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Resumo

O modo em que a quimica vem sendo apresentada nas escolas, fazendo o uso
apenas da metodologia tradicional, ndo garante um aprendizado eficaz, pois tal forma
de ensino ndo estd motivando os alunos a apreenderem os conceitos quimicos de
forma que eles percebam a relacdo fundamental entre a disciplina e seu cotidiano.
Neste cenario, é necessario mudancgas na metodologia do ensino da quimica que
sejam capazes de despertar mais o interesse do aluno e que também permitam
um aprendizado significativo. No presente trabalho, ¢ proposta uma metodologia
alternativa para o ensino das func¢des organicas por meio da temadtica aditivos
alimentares, aplicada a uma turma de 30 Ano do Ensino Médio, fazendo o uso de
apresentagdes em grupos, oficina de rotulagem e experimentos. A partir da aplicagdo
de questionarios desenvolvidos, foi possivel comprovar que ha de fato uma defasagem
do ensino e que os métodos propostos para o ensino da quimica contribuem para um

melhor ensino aprendizagem.

Palavras-chave: Ensino Aprendizagem, Fung¢des Organicas, Contextualizacdo,

Aditivos Alimentares.



Abstract

The way chemistry is being presented in schools, using only the traditional
methodology, doesn’t guarantee an effective learning, since this form of teaching
isn’t motivating the students to learn the chemical concepts in a way that they would
perceive the fundamental relation between the discipline and their everyday life. In
this scenario, it’s necessary to implement changes in the methodology of chemistry
teaching that not only raise the interest of the student, but allow a more significant
learning as well. In this present work, is proposed an alternate methodology for
the teaching of organic functions by the food additives thematic, applied in a Middle
School’s 3rd year class, by utilizing group presentations, labelling workshops and
experimentations. With the application of developed questionnaires, it was possible
to prove that, in fact, exists an out dating in the education, and that the methods here

proposed for the chemistry’s teaching indeed contributed for a better learning.

keywords: Teaching, Learning, Organic Functions, Contextualization, Food Additives.
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CariTuLO 1

INTRODUCAO

A didatica tradicional utilizada pelos professores de quimica nas salas de aula,
com estratégias de memoriza¢do de formulas e teorias, ja vem sendo questionada
quanto a forma que ela ¢ apresentada pelos profissionais da educac¢ado, tornando o
aprendizado inviavel e, na maioria das vezes, sem compreensdo do seu significado

por parte dos estudantes do Ensino Médio.

Com minha experiéncia de professora, e até mesmo como ex-aluna do Ensino
M¢édio de escolas publicas, percebo que o ensino da quimica ndo estd incorporando
valores éticos e sociais no sentido de auxiliar no amadurecimento de uma
consciéncia mais cidada, compreendendo e propondo solugdes de problemas atuais

da humanidade.

Este cenario deixa de lado a reflexdo de algumas perguntas basicas como: Por
que estudar quimica? De que forma ela estd relacionada com o meu cotidiano?
Hé necessidade do ensino da quimica? Para onde vou levar este conhecimento?
Estas questdes abrem um espaco para discutir a necessidade de mudang¢a em torno
do ensino da quimica, indo além de abordagens tedricas sem contextos € sem
interdisciplinaridade, com o propdsito de estimular a curiosidade e fazer com que o

aluno entenda a relevancia da quimica no dia a dia.

Os aditivos alimentares ¢ utilizado como tema principal deste trabalho, com uma
proposta de contribuir para o ensino da quimica por meio do estudo das fungdes
organicas, dando énfase a conceitos contextualizados que sdo inseridos no cotidiano
do aluno. As fung¢des organicas ¢ um ramo da quimica que vem sendo apresentada
de uma forma expositiva, estabelecendo seu aprendizado por meio de memorizagao
de nomes e classificagdes, ndo objetivando uma compreensdo mais relacional com o

dia a dia do aluno, colocando em risco o aprendizado significativo.
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Os aditivos alimentares materializam a percepg¢ao da presenca da quimica em
nossas vidas, pois sdo substancias presente nos alimentos industrializados que
consumimos diariamente, despertando a curiosidade em saber o quao nocivo ou
nao pode ser para nossa saude. Além disso, do ponto de vista do desenvolvimento
de cidadaos criticos, o tema deste trabalho pode proporcionar uma reflexdo e
questionamentos a cerca do uso dessas substancias quimicas na alimentacao,
criando discussdes sobre os possiveis efeitos danosos a saude e as consequentes

doengas que sdo desenvolvidas a longo prazo.

Portanto, inicialmente a estrutura deste trabalho estd organizada da seguinte
maneira: No Capitulo 2, mostrou-se as principais ideias que serao abordadas com
uma perspectiva voltada para o aprendizado do aluno. No Capitulo 3, encontra-se a
revisao da literatura referente a tematica do trabalho, no Capitulo 4 estd a metodologia
que foi empregada na pesquisa, ilustrando as praticas elaboradas, no Capitulo 5
¢ apresentado os resultados obtidos com o trabalho e por fim no capitulo 6 esta
a conclusdao, onde h4d também sugestdo de possiveis trabalhos que podem ser

desenvolvidos seguindo essa mesma linha de pesquisa.
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CAPIiTULO 2

OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Considera-se como objetivo geral facilitar o ensino aprendizagem da quimica
para alunos do 30 Ano do Ensino Médio, utilizando uma contextualizacdo referente
aos aditivos alimentares por meio das fungdes organicas, fazendo com que o aluno

relacione conceitos quimicos com o seu cotidiano.

2.2 Objetivos Especificos

Podemos considerar os seguintes objetivos especificos:

* Investigar os conhecimentos prévios do aluno a cerca do tema aditivos
alimentares e do assunto de fun¢des organicas;

* Fazer o aluno reconhecer a relevancia do conhecimento quimico no seu dia a
dia;

* Discutir com os alunos sobre os riscos da praticidade da vida moderna no que
diz respeito a alimentacdo e saude;

* Representar estruturas quimicas presentes nos aditivos, fazendo com que os
alunos identifiquem as fung¢des organicas ali contidas;

* Analisar e interpretar dados presentes no rotulo dos alimentos industrializados;

* Questionar a preseng¢a de corantes artificiais comumente utilizadas em bebidas
e alimentos, a fim de contribuir na formacao critica do aluno para que ele seja

capaz de entender a realidade no qual ele estd inserido;
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CAPiTULO 3

REVISAO DA LITERATURA

3.1 Contextualizaciao

A contextualiza¢do ¢ uma ferramenta que pode potencializar a qualidade do
ensino em geral, uma vez que a realidade e o cotidiano dos alunos sdo levados
em consideragdo. Como forma de viabilizar o aprendizado, os conteudos das
disciplinas dadas de modo contextualizado despertam o interesse dos discentes,
fazendo-os compreender os motivos pelos quais estudam tais conteudos. A
capacidade de promover melhorias na Educacdo Bésica através da contextualizagdo
vem explanada em documentos oficializados da educacdo como (BRASIL, 1996) e
os Parametros Curriculares Nacionais (NACIONAIS, 1999). Além disso, algumas
pesquisas académicas (RICARDO ef al., 2005; RABELO, 2015) também relatam

essas melhorias.

No artigo 35 da LDB, referente ao Ensino Médio, podemos destacar o seguinte

Inciso:

III - o aprimoramento do educando como pessoa humana,
incluindo formagdo ética e o desenvolvimento da autonomia

intelectual e do pensamento critico.
Este inciso traz a tona que o objetivo da Educacdo Bésica estd na formacao ética e
critica dos cidaddos. Entretanto, este cenario vem sendo mascarado por metodologias
tradicionais que visam apenas a transmissao do contetdo sem se importar com a

compreensao e aplicabilidade do que esta sendo exposto.

Na quimica, a contextualizagdo ¢ discutida como uma estratégia inovadora e eficaz
para o ensino aprendizagem de conceitos fundamentais que sdo imprescindiveis
para a formacao critica de cidadaos. O conhecimento quimico capacita os alunos
em como agir e pensar referente ao meio em que vivem, fazendo-os refletir sobre
situacdes vivenciadas em seu cotidiano. E a partir dessa ferramenta inovadora no

ensino da quimica que podemos obter resultados satisfatérios no que diz respeito ao
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aprendizado e a formacao do aluno, onde praticas de memorizagdo e repeticdes de
conceitos sao deixadas de lado, dando enfoque a compreensao contextual do qual o

aluno esté inserido.

Com base nas evidencias que mostram que a contextualizacdo no ensino da
quimica propde uma melhora na qualidade da Educag¢do Béasica, podemos utilizar a
tematica dos aditivos alimentares como forma de relacionar o cotidiano dos alunos
com as fungdes organicas, que € um dos assuntos considerado ndo muito elementar

pelos alunos, pois apresentam estruturas diversificadas de dificil memorizacao.

3.2 Aditivos Alimentares

3.2.1 Conceito

Os aditivos alimentares, segundo a Codex Alimentarius, sdo quaisquer
substancias geralmente ndo consumidas como alimentos em si e que normalmente
nao sdo utilizadas como ingredientes caracteristicos nos alimentos, contendo ou
ndo valor nutritivo, adicionado de modo intencional para fins tecnologicos (incluindo
organolépticos) em seu processo de fabricagdo, processamento, preparacdo
tratamento, embalagem e transporte, com a finalidade de modificar as caracteristicas
dos alimentos. Além disso, ndo se enquadra como aditivos os contaminantes
e as substancias adicionadas com o proposito de melhorar o valor nutricional
(ALIMENTARIUS, 1994).

A Portaria n.o 540, de 27 de outubro de 1997 da ANVISA define aditivos
alimentares como qualquer ingrediente adicionado de forma intencional aos alimentos
com o intuito de alterar suas caracteristicas quimicas, fisicas e fung¢des biologicas em
seu processo de fabricagdo, contanto que ndo afete o valor nutritivo dos alimentos. As
substancias que sdo adicionadas com a finalidade de agregar valor nutritivo, como, por
exemplo, vitaminas e sais minerais, ndo sdo inclusas na familia dos aditivos quimicos

(BRASIL, 1997).

J4 a Organiza¢do Mundial da Satde (OMS) e a Organizagdo para Alimentacao
e Agricultura (Food and Drug Administration - FDA) classificam os aditivos quimicos
como substancias ndo nutritivas que sao incluidas em pequenas quantidades aos

alimentos (SIMAO, 1989).
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3.2.2 Legislacao

A utilizagdo de técnicas para a conservagdo de alimentos, através dos aditivos
quimicos, tem sido aplicada desde os tempos primordiais, com a finalidade de
aumentar e preservar a qualidade dos alimentos. Dai o uso dessas substancias
quimicas, que buscam aumentar a vida util dos alimentos, se tornou algo comum
devido a grande demanda em decorréncia do crescimento populacional. Entretanto,
assim como os aditivos podem ser benéficos em relacdo ao processamento
dos alimentos, essas substancias podem ser mal utilizadas, camuflando produtos
alimenticios impréprios para o consumo humano (ABRANTES et al., 2007), gerando
conflito no que diz respeito ao Artigo 8o do Decreto n 55.871 de 26 de margo de 1965,
que proibe o uso mal indevido deles (LEIS et al., 1965).

Portanto, os aditivos alimentares precisam ser analisados pelos seus potenciais
efeitos nocivos a saude humana antes de serem utilizados. O Comité de Especialistas
Joint FAO/OMS sobre Aditivos Alimentares (JECFA) ¢ um comité -cientifico
especializado internacional que é gerenciado em conjunto com a Organizag¢ao das
Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO) e com a Organiza¢cdo Mundial
da Saude (OMS). O JECFA ¢é um grupo cientifico independente e internacional
especializado responsavel pela avaliacdo da segurangca dos aditivos alimentares
(WORLD HEALTH ORGANIZATION - WHO, 2017a). Ele fornece a seguranca e
a qualidade necessarias ao consumo dos alimentos, verificando a quantidade de
aditivos presentes nos produtos alimenticios, bem como a avaliagdo de contaminantes,

substancias toxicas naturais e residuos de medicamentos veterindrios presente nos
alimentos (WORLD HEALTH ORGANIZATION - WHO, 2017b).

A comissdao do Codex Alimentarius tem o objetivo de estabelecer normas e
diretrizes no que diz respeito a rotulagem dos alimentos, garantindo praticas leais de
comércio entre os paises, com a finalidade de proteger a saude dos consumidores.
Os aditivos alimentares que podem ser utilizados sdo aqueles submetidos a uma
avaliacdo de seguranca do JECFA, e que ndo apresentam riscos a sautde humana.
Essa medida ¢ aplicada se os aditivos sdo sintetizados, ou se originam de uma
fonte natural. As autoridades nacionais podem permitir o uso dos aditivos em niveis
especificos para alimentos especificos, baseados na avaliagdo do JECFA ou na
avaliacdo nacional (WORLD HEALTH ORGANIZATION - WHO, 2017a).
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As avaliagdes cientificas de todos os dados toxicologicos, bioquimicos entre
outras, tais como testes obrigatérios em animais, estudos e pesquisas ¢ observacdes
em seres humanos, sdo tomadas como base para as avaliagdes do JECFA. As
exigéncias para os testes toxicologicos do JECFA incluem intensos estudos de curto
e longo prazo que determinam a absorc¢ao, excrecao, distribuicdo e possiveis efeitos
nocivos dos aditivos em certos niveis de exposi¢do. As regulamentagdes nacionais
que autorizam o uso efetivo dos aditivos alimentares devem ser implementadas
quando o aditivo ¢ considerado seguro para uso pelo JECFA e seus niveis maximos
de uso forem estabelecidos na Norma Geral do Codex para aditivos alimentares
(WORLD HEALTH ORGANIZATION - WHO, 2017a). No Brasil, o processo de registros
dos aditivos ¢ feito pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Além
disso, essa agéncia reguladora ¢é responsavel pela conducdo de avaliacdo do risco

da exposi¢cao humana aos aditivos.

3.2.3 Classificacao

Os aditivos quimicos sdo constituidos por substancias que ndo sdo encontradas
nos alimentos de forma natural e suas aplicacdes tem diversas finalidades. Os aditivos

alimentares podem ser classificados em quatro grupos genéricos (TEIXEIRA, 1969):

* Substancias que reduzem a degradacdo em alimentos especificos, além de
prolongar a vida util deles;

* Compostos que modificam as caracteristicas organolépticas dos alimentos, isto
¢é, 0 sabor, a cor e a textura;

» Substancias utilizadas que podem alterar nutricionalmente o valor dos alimentos;

» Substancias inseridas de modo ndo intencional incorporadas aos alimentos em
consequencia de contaminac¢des acidentais;

Além disso, os aditivos quimicos podem ser classicados quanto as fung¢des
que desempenham nos alimentos (BRASIL, 1996). A seguir, daremos enfoque as

principais classes de aditivos relacionadas com os compostos organicos.
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Corantes (C)

Substancias que conferem, intensificam ou restauram a cor de um alimento
(BRASIL, 1997). Esta classe de aditivos ¢ de fundamental importancia devido a boa
aparéncia dos alimentos ser algo essencial no que diz respeito a qualidade e aceitagdo
do alimento por parte de quem os consomem. A coloracdo de um alimento, em geral,
estd relacionada com o grau de maturidade dele, isto ¢, uma tonalidade mais escura
esta associada a algo degradado, improprio para o consumo. Esse hdbito alimentar

enfatiza a importancia deste grupo de aditivos.

Dentre os mais variados corantes, podemos citar o Carmim que ¢ utilizado em
produtos carneos (por exemplo salsichas), gelatinas, sorvetes entre outros, para
realgar a cor desses alimentos. O carmim ¢ obtido a partir de complexos formados
a partir do aluminio e do 4cido carminico, onde este acido ¢ extraido de fémeas
dessecadas de insetos da espécie Dactylopius coccus Costa. Este acido ¢ um
composto orgadnico derivado do antraquinona (composto derivado do antroceno,
formado a partir da oxidagdo de fendis). Sua coloracdo depende do pH do meio
em que se encontra, isto ¢, num ph acido em torno de 5 a 7, ele adquire coloracao

vermelha e uma tonalidade azul na regido alcalina (BRASIL, 2009).

Flavorizante/Aromatizante (F)

Os aditivos deste grupo tém a funcdo de caracterizar o aroma ou sabor do
alimento, bem como melhorar, padronizar, intensificar ou até mesmo mascarar
aromas/sabores indesejados. Eles sdo constituidos por compostos quimicos, como
ésteres, acidos, cetonas, aldeidos e alcoois, usados em pequenas quantidades, ndo
se relacionando com o valor nutricional do alimento. Os ésteres compdem a maioria
dos aromatizantes, como, por exemplo, o butanoato de etila, utilizado na esséncia de

morango, o propanoato de isobutila, usado na esséncia de rum (FOGACA, s.d.).

Os aromas naturais obtidos a partir de produtos de origem animal ou vegetal
também sdo utilizados no combate a reducdo de s6dio em alimentos, visto que o
consumo excessivo do sal pode ocasionar diversos problemas de saude, tais como
o aumento da pressdo sanguinea. Testes em laboratdérios mostraram que com a
combinag¢do de extratos de levedura com aromas naturais, foi possivel reduzir em 70%

o conteudo do sédio em salgadinhos (BRASIL, 2015).
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Conservantes (P)

Uma das principais causas do escurecimento de frutas ¢ a acgdo de
microorganismos ou enzimas (BRASIL, 1997), podendo esse processo ocorrer, na
auséncia de atividade enzimatica, através da Reag¢do de Maillard. Essas alteragoes
alimentares podem ser evitadas pela a utilizacdo de substidncias conservadoras.
Na pratica, os métodos de conservacao dos alimentos que ja sao cotidianamente
empregados como a conservac¢do pelo frio, calor ou controle da umidade, sdo
combinados com elementos conservantes, a fim de que essa juncdo potencialize
a eficacia no que diz respeito ao controle da deterioragdo microbiana (SOARES et
al.,2005). O 4cido acético ¢ considerado um dos conservantes mais utilizados pela
industria alimenticia. Sendo um 4cido natural do vinagre, a sua formag¢do ocorre por
meio da ag¢do da bactéria Acetobacter. Uma de suas utilizagdes ¢ a estabilizagao da

acidez dos alimentos ¢ a dilui¢do de certos corantes (BRASIL, 2011b).

Estabilizantes (ET)

Sao substancias que viabiliza a manutencdao de uma mistura uniforme de duas
ou mais substancias imisciveis num alimento. Em outras palavras, os estabilizantes
preservam as caracteristicas fisicas de sistemas heterogéneos com pelo menos um
liquido imiscivel (MONTALVO, 2008) e também de misturas heterogéneas perceptiveis
a olho nu (suspensdes). Apresentam diversas finalidades nos alimentos como,
por exemplo, facilitar a dissolugdo de uma mistura, aumentar a viscosidade dos
ingredientes, impedir a formacao de cristais que afetariam a textura do alimento, além

de manter a aparéncia homogénea do produto.

A goma Xantana ¢ um dos estabilizantes mais utilizados na industria de alimentos
do Brasil e do mundo devido as suas propriedades reoldgicas (que estdo relacionadas
com a deformacdo e escoamento da matéria), que favorecem a estabilidade e o
desenvolvimento de solugdes viscosas sob baixas concentragdes. Este aditivo é
encontrado em alimentos como sucos artificiais, molhos para saladas, coberturas para

sorvetes, entre outros (BRASIL, 2010).



3.2 Aditivos Alimentares 21

Espessantes (EP)

Sao substancias utilizadas nos alimentos com o proposito de aumentar a
viscosidade de sistemas dispersos como, por exemplo, das solugdes verdadeiras,
emulsdes e suspensdes. Os espessantes tem grande utilidade na melhoria da
textura e consisténcia dos alimentos, além de ser amplamente empregados nos
produtos carneos, alimentos agucarados, sorvete entre outros. E comum o uso
em conjunto dos estabilizantes e espessantes, por apresentarem caracteristicas
e propriedades semelhantes. Essa classe de aditivos ¢ utilizada em pequenas
propor¢des, obedecendo os seguintes requisitos: apresentar sabor neutro; ser maior
resistente a variagcdes de temperatura; ser termoestavel, possuir baixa relacgido
custo/beneficio (BRASIL, 2017).

Entre os espessantes encontrados no mercado, podemos destacar as pectinas,
que sdo polimeros de ésteres do acido D-galacturénico. Por serem altamente
esterificadas e dependentes da acidez e do aculcar para sua gelificagdo, a pectina

¢ utilizada para criacdo de geléias e doces em massa de frutas (BRASIL, 2017).

Edulcorante (D)

Essa classe de aditivos sdo substancias orgdnicas que sao utilizadas para dar
sabor doce aos alimentos, constituindo uma alternativa ao uso dos ac¢lcares em
pessoas com restrigdo caldrica em suas dietas, uma vez que sdo empregados em
quantidades minimas, conferindo uma intensidade de sabor igual ou superior, sendo

pouco caldricos ou praticamente nao caloricos.

Podemos classificar os edulcorantes como naturais ou sintéticos. O aspartame
¢ o mais importante dos edulcorantes sintéticos, geralmente utilizado em adocgantes
ou em refrigerantes diet ou light. Ele ¢ considerado de 100 a 200 vezes mais doce
do que a sacarose (edulcorante natural conhecido como agucar de mesa, extraido da

cana-de-acucar e da beterraba), nao tendo sabor amargo (BRASIL, 2013).
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Umectante (U)

Sao substancias que protege os alimentos da perda de umidade em ambientes
secos ou que favorece a dissolugcdo deles em meio aquoso (BRASIL, 1997). A
glicerina (ou glicerol) ¢ um exemplo dessa classe de aditivos, utilizados em chocolates,
caramelos e similares (SOARES et al., 2005). Sua nomenclatura estabelecida pela
Uniao Internacional da Quimica Pura e Aplicada (IUPAC), dada por propan-1,2,3-triol,

pertencente ao grupo dos alcodis (DIAS, s.d.).

Acidulantes (H)

Sdo substancias incluidas a géneros alimenticios com o objetivo de tornar mais
intenso o sabor acido dos alimentos. A intensificacao da acidez ocorre em virtude
da redu¢do do pH dos alimentos, prevenindo, desta forma, o desenvolvimento de
bactérias patogénicas e o crescimento de microorganismos. Um exemplo deste tipo
de aditivo ¢ o acido malico, conhecido como o acido da maca, devido a altas taxas de
seus acidos contidas neste fruto. O 4cido malico também tem a fun¢do de mascarar o

sabor amargo da sacarina (um tipo de adogante sintético) (BRASIL, 2011a).

3.3 Estrutura de Compostos Organicos Utilizados

como Aditivos

A identificagdo dos compostos organicos pode ser feita através das suas
propriedades fisicas e quimicas. Substdncias novas ou semelhantes aquelas
encontradas na natureza (organossintéticas) podem ser criadas a partir de rearranjos
de cadeias carboOnicas. Os aditivos alimentares sdo exemplos dessas substancias

organossintéticas.

O iogurte e o sorvete com sabor de morango ndo sdo necessariamente preparados
com a propria fruta, mas sim com substancias feitas em laboratorio que os conferem
sabor de morango, laranja, entre outros. Tais substadncias sao denominadas de

flavorizantes, onde boa parte pertence ao grupo dos ésteres.
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A tabela 1 apresenta alguns dos aditivos bastante utilizados pela industria de
No apéndice III deste trabalho,

alimentos, com suas respectivas classificacdes.

encontra-se outra tabela com mais aditivos alimentares.
" ALGUNS DOS
FUNCOES .
A TIPO DE n GENEROS
SUBSTANCIA ORGANICAS ,
ADITIVO ALIMENTICIOS
ENCONTRADAS
ENCONTRADOS
o
X o , i . .
= Ester, Amida Refrigerantes diet,
0] .
NH - = Edulcorante |Acido Carboxilico| iogurtes de baixa caloria,
lile OH Amina goma de mascar, adogantes
Aspartame
@]
_CHj
O Aromatizante Ester Em alimentos com
Flavorizante Amina sabor artificial de uva.
NH,
Antranilato de Metila
Cereais, aperitivos, confeitos,
, coberturas, sobremesas,
Eter
lacteos aromatizados,
Corante Fenol .
massas, molhos, queijos,
Cetona .
Curcumina recheios, refrescos
refrigerantes.
OH
0 .. .
) , Queijo, leite, carne,
/ Acidulante Alcool
H3C . ) saladas, molhos e
Conservante | Acido Carboxilico )
bebidas.
OH
Acido Lactico
. , Sabor de maga verde a
Flavorizante Ester i
O balas, chicletes
Etanoato de Butila
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Tabela 1 continuacido da pagina anterior

HO
—O0
HO
Acidulante Acido Carboxilico
u
O HO Alcool
@] OH

Acido Citrico

Frutas, produtos horticulas
(Limdes e limas),

refrigerantes.

@]
-
) Eter
Aromatizante
) Fenol
Flavorizante
C —CH 3 Aldeido

OH

Vanilina

Bolos, doces, sorvetes,

chocolates e bebidas.

0]
OH Acido Carboxilico
Conservante
Fenol
HO

Acido p-hidroxibenzéico

Bebidas fermentadas

HO OH
Emulsificante Alcool

OH

Glicerol

chocolates,

caramelos.

Alcool
Eter
Corante Fenol

HOm
Cetona

HO Acido Carboxilico

Acido Carminico

Cereais, sucos de
frutas, xaropes para

refrescos, sorvetes

Tabela 1: Alguns dos principais aditivos usados nos alimentos industrializados
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CAPITULO 4

METODOLOGIA

O estudo proposto por este trabalho foi realizado na Escola Estadual Professora
Débora Duarte, localizada no bairro Funcionarios II, Jodo Pessoa - PB, em uma
turma de 30 Ano do Ensino Médio no turno da manha, composta por 41 alunos. No
primeiro momento, foi aplicada uma avaliacdo diagnodstica denominada Questionario
1 (Apéndice I), com o objetivo de analisar os conhecimentos prévios dos alunos, a
fim de extrair informag¢des com intuito de observar se o educando tem capacidade de

perceber a relacdo entre os aditivos alimentares com as fung¢des organicas.

No segundo momento, foi realizada uma divisdo de seis grupos, onde cada grupo
desenvolveu uma apresentagao de aproximadamente vinte minutos sobre os aditivos

quimicos alimentares, com os seguintes subtemas:

1 Aditivos alimentares;

2 Principais aditivos alimentares: Acidulantes e Conservantes;

3 Principais aditivos alimentares: Aromatizantes e Flavorizantes;
4 Principais aditivos alimentares: Estabilizantes e Espessantes;
5 Principais aditivos alimentares: Umectantes e Corantes;

6 Alimentos industrializados;

Logo em seguida, foi realizada uma apresentagdo em slides sobre as estruturas
quimicas dos aditivos, com o intuito de fortalecer os conceitos sobre as fungdes
organicas, permitindo a identifica¢do dos grupos funcionais dessas estruturas. Apos a
absorcdo dos conhecimentos e das apresentac¢des, foi realizada uma oficina teméatica
sobre a rotulagem dos alimentos, onde foram entregues rotulos de alimentos mais

consumidos por eles, como, por exemplo, sorvetes, biscoitos, barras de cereal, entre

outros, identificando os aditivos presentes neles, gerando discussdes entre os alunos
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da turma. A principio, apresentacdes de videos foram ministradas. Em seguida,
duas praticas foram apresentadas, ambas sobre a presenca dos corantes artificiais,
a primeira com uma abordagem nos confeitos de chocolates coloridos e a segunda
nos refrigerantes. O roteiro das praticas experimentais encontram-se no Apéndice IV

deste trabalho.

Uma vez concretizados os conhecimentos adquiridos por parte dos alunos ao
longo do trabalho sobre o tema abordado, aplicou-se uma nova avaliacdo diagnoéstica
denominada Questionario 2 (Apéndice II), voltada para uma andalise das concepgdes
dos alunos sobre a aprendizagem dos contetidos ministrados ao decorrer da pesquisa

e sua relacdo com as fung¢des organicas.
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CAPITULO 5

RESULTADOS E DISCUSSOES

Neste capitulo, serdo expostos os resultados das andlises dos questionarios
aplicados na turma, as apresentacoes e os resultados da oficina temadtica e praticas.
As questdes de 1 a 5 do Questiondrio 1 tem o objetivo de saber se o aluno tem algum
conhecimento prévio a cerca dos aditivos alimentares. J4 a questdo 6 do referido
questiondrio procura saber se o aluno tem algum conhecimento sobre as fungdes
organicas. Ja o Questionario 2 objetiva saber se a metodologia desenvolvida neste
trabalho foi eficaz no que diz respeito ao ensino aprendizagem da quimica no contexto

dos aditivos alimentares.

5.1 Analise do Questionario 1

QUESTAO 1: Vocé sabe o que sdo Aditivos Alimentares? Se a resposta for sim, defina

com suas proprias palavras o que sao.

46%
» SIM
54%

m NAO

Figura 1: Porcentagem da opinido dos alunos sobre a questdo 1 do Questionario 1

Pela figura 1, podemos ver que um pouco mais da metade dos alunos ndo sabiam
o conceito de aditivo alimentar. Dentre os que responderam sim, se destacaram as

seguintes definigdes:
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» "Os aditivos estdo relacionados com a conservac¢do dos alimentos",

» "Eles estdo presentes nos produtos alimenticios de fabrica",

 "Sdo produtos artificiais prejudicais a saude";

* "Sdo utilizados pelas industrias de alimentos",;

» "Sdo componentes encontrados no proprio alimento";

Com base nas respostas encontradas, podemos perceber que a minoria dos
alunos tem uma pequena nocdo do que seja um aditivo alimentar, entretanto

ndo conseguem defini-lo corretamente, usando argumentos que comumente sdo

apresentados pelos canais de comunicag¢ao, internet entre outros.

QUESTAO 2: Existe alguma relagio entre aditivos alimentares e a quimica?

36%
» SABEM

= NAO SABEM

0
64%
Figura 2: Porcentagem da opinido dos alunos sobre a questdo 2 do Questionario 1

A figura 2 mostra que a maioria dos alunos sabem da relagdo da quimica com
os aditivos alimentares. Suas justificativas nos levam a concluir que existe uma
percepcao por parte deles de que a quimica estd relacionada com os aditivos, porém
ndo conseguem explicar de que forma essa relagdo esta presente, apenas relatam que
os aditivos sdo substancias quimicas. Abaixo, encontram-se algumas das respostas

dos alunos:

* "Existe, aditivos alimentares sdo compostos quimicos que adiciona cor e sabor.”;
* "Com certeza. Cada aditivo alimentar tem algum componente da quimica.” ;

» "Sim, a quimica é usada na conservagdo deles.";



5.1 Andalise do Questiondrio 1 29

QUESTAO 3: Dentre as imagens abaixo, qual delas contem aditivos alimentares?

92 85%
85,71% 82.14%
185 71,42%
63.57% 57,14%
21,42%
. 14,28%
10,71% ' 3 57% ' 7,14%
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Figura 3: Porcentagem sobre as escolhas dos alunos da questdo 3 do Questionario 1

A figura 3 mostra que os alunos tém nog¢do de que os alimentos e bebidas mais
consumidos no dia-a-dia, como refrigerante, balas, miojo, gelatina, contém aditivos
alimentares. O peixe, que contém aditivos, ¢ considerado pelos alunos em grande
maioria como um alimento sem aditivos (um pouco mais de 3% dos alunos acham
que contém aditivos). Os peixes possuem aditivos provenientes de sua alimentacao
(IWASHITA; MORO; NAKANDAKARE, 2014).

Analisando o conhecimento dos alunos no que diz respeito ao consumo de ovos,
nota-se que grande parte acredita que o ovo em geral ndo possui aditivos em sua
composic¢ao, desconsiderando o fato da existéncia dos ovos de capoeira, de granja e

0 organico.

QUESTAO 4: Marque abaixo os principais aditivos alimentares utilizados pela

industria.

Com base na figura 4, podemos dizer que os aromatizantes, conservantes,
corantes, gorduras trans e gluten sdo aditivos mais conhecidos pelos alunos e que
de fato sdo utilizados pela industria alimenticia. Entretanto, grande maioria ndo sabe
que os estabilizantes, flavorizantes, acidulantes, dcido félico e sulfato de zinco sdo
aditivos. Percebe-se que as escolhas dos alunos sobre os aditivos ocorreram em
virtude da relagcdo dos seus nomes que se apresentam mais comumente no cotidiano,

diferentemente dos aditivos pouco conhecidos.
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Figura 4: Porcentagem sobre as escolhas dos alunos da questdo 4 do Questionario 1

QUESTAO 5: Na sua opindo, ¢ necessario a utilizacdo de aditivos nos alimentos?

Serd que os aditivos oferecem algum risco a nossa saude? Justifique.

32% 50%

= E NECESSARIO E PREJUDICIAL
= E NECESSARIO E NAO PREJUDICIAL
» NAO NECESSARIO E PREJUDICIAL

7% = NAO RESPONDERAM

11%

Figura 5: Porcentagem da opinido dos alunos sobre a questdo 5 do Questionario 1

Pela figura 5, vemos que 50% dos alunos acha necessaria a utilizagdo de aditivos
e que o seu consumo oferece riscos a saude. Na opinido deles, essa utilizagao
se justifica pela durabilidade e conservag¢do do alimento. Cerca de 7% dos alunos
acreditam ser necessaria a utiliza¢cdo dos aditivos, porém ndo sao prejudiciais a satide
com a justificativa de que nao seriam colocados em alimentos caso oferecesse algum
risco a saude. Ainda uma pequena parcela (11%) acredita ndo ha necessidade do
uso de aditivos por ser prejudicial a satide. Vale salientar que 32% dos alunos nao

responderam a questdo. Abaixo, encontra-se algumas das respostas dos alunos:
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* "Acho que é necessario, porque sendo os alimentos estragariam muito rapidos,
acho que so faz mal a saude se comer com excesso ou com muito frequéncia.";

* “Ndo. Sim, pois muitos aromatizantes, e outros tipos de aditivos e isso faz mal.” ;

» “Sim, para usa conservagdo, acredito que ndo oferecem riscos a saude, se
oferecesse eles ndao colocariam.” ;

* “Ndo. Sim, os aditivos podem oferecer riscos a saude principalmente se
consumido em excesso, podendo alterar suas taxas de triglicerideos, glicemia

’

eetc.”;

QUESTAO 6: Identifique quais fungdes organicas estio presentes nas estruturas

abaixo.

7%
7%

= NAO SABIAM RESPONDER

= RESPONDEU ERRADO

» ACERTOU MAIS DE 80%
86%

Figura 6: Porcentagem de erros e acertos dos alunos sobre a questdo 6 do Questionario 1

Pela figura 6, notamos que a grande maioria (86%) ndo sabia identificar as
fun¢des organicas nas estruturas das moléculas. Apenas 7% dos alunos conseguiram
relacionar as fung¢des orgadnicas com as estruturas. Além disso, essa mesma
porcentagem de alunos tentou responder ou associar as funcdes, porém de forma
errada. Isso mostra um indicio de que a metodologia do ensino tradicional da quimica
como memorizagao, repeticdo de formulacdes para o conteudo de fungdes organicas

¢ pouco eficaz.
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5.2 Apresentacao dos Grupos

As apresentagdes dos grupos foram de fundamental importancia, visto que, a partir
delas, , obtiveram-se resultados favordveis sobre o tema em questdo, bem como uma
visdo critica sobre os riscos trazidos pelo consumo de aditivos nos alimentos. A figura

7 ilustra algumas das apresentagdes dos grupos.

Figura 7: Apresentacdo dos grupos

Durante as apresentacdes, foi possivel perceber que os alunos levaram para sala
de aula situacdes do dia a dia para explicar os seus referidos temas. Eles procuravam
expor o uso dos aditivos levando em consideracdo os seus beneficios e maleficios e
também suas defini¢des e funcgdes nos alimentos, gerando, dessa forma, discussdes

entre eles.

Com o proposito de enfatizar a presenga da quimica nos aditivos alimentares, foi
realizada uma apresentacao em slides por mim, onde foram mostradas as estruturas
quimicas de alguns aditivos mais presente nos alimentos industrializados, fazendo
com que os alunos identificassem os grupos funcionais ali presentes. Com isso,
pude trabalhar o conteudo de fungdes organicas, associando as estruturas presentes
nos alimentos mais conhecido por eles e ao mesmo tempo fazendo uma sintese de

conceitos ja vistos pelos alunos em séries anteriores, contribuindo no aprendizado
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deles. A figura 8 ilustra o momento da apresentacao.

Figura 8: Apresentagdo da quimica nos aditivos alimentares

5.3 Oficina de Rotulagem e Praticas

Com a oficina de rotulagem, foi possivel perceber o interesse dos alunos na
interpretacao dos rotulos, uma vez que sao alimentos consumidos por eles no dia
a dia. A figura 9 ilustra o momento em que os alunos estavam assistindo os videos
sobre como interpretar corretamente os rotulos, mostrando como identificar os aditivos
e como saber se o alimento ¢ muito processado, dando suporte a oficina tematica. A
figura 10 ilustra 0o momento em que os alunos estavam analisando as embalagens dos

alimentos ap6s terem assistido os videos citados anteriormente.
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Figura 9: Apresentacdo em videos sobre a leitura correta dos rétulos

Durante a oficina tematica, houve uma grande participagdo dos alunos em procurar
entender o que diziam os rotulos, visto que eles ja tinham o conhecimento das
apresentacdes anteriores e tinham conhecimento de alguns aditivos nocivos a saude.
Além disso, foram gerados questionamentos por parte deles sobre a presenca de
alguns aditivos que estavam de forma indireta na rotulagem, desenvolvendo dessa
forma o senso critico do aluno no que diz respeito a escolha de uma alimenta¢do mais

saudavel.

As praticas desenvolvidas na aula despertaram a curiosidade e interesse dos
alunos em saber quais substancias estavam contidas nos confeitos de chocolates
coloridos e também nos refrigerantes em geral. As figuras 11 e 12 mostram o momento

em que os alunos estavam realizando a pratica.
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Figura 10: Analise das embalagens dos alimentos

Com esses experimentos, foi possivel abordar as estruturas quimicas de alguns
corantes contidos nos confeitos de chocolate e nos refrigerantes, identificando as
fun¢des organicas, reforcando dessa forma o conhecimento no ensino da quimica
organica. Além disso, foi possivel conscientizar os alunos sobre o consumo dessas

substancias quimicas.
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Figura 11: Analise dos rotulos feita pelos alunos

5.4 Analise do Questionario 2

QUESTAO 1: Vocé sabe o que sdo Aditivos Alimentares? Se a resposta for sim, defina

com suas proprias palavras o que sao.

Com base nas respostas observadas, percebeu-se que todos os alunos sabiam o
que ¢ um aditivo alimentar e conseguiam explicar de modo geral os seus variados
conceitos. Fazendo uma analogia a andlise do questionario 1, ficou claro que
os alunos compreenderam o que de fato ¢ um aditivo, ficando de lado aquele
conceito limitado adquirido no dia a dia de que aditivos esta relacionado apenas
com a conservacao, utilizados pelas industrias. Abaixo, encontram-se algumas das

respostas dos alunos:
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Figura 12: Analise dos rotulos feita pelos alunos

“Sdo substancias quimicas (naturais ou sintéticas) adicionadas aos alimentos
para deixar o produto mais agradavel aos olhos.  Ex.: Emulsificantes,

’

estabilizantes, Corantes, Aromatizantes, etc.’

“Sdo substancias quimicas adicionadas aos alimentos para melhorar a
aparéncia, aroma e textura de produtos para tornd-los mais agraddveis aos

)

olhos, alem de conservar tambem.’

“Sdo substancias colocadas nos alimentos sem o intuito de nutri-lo, apenas para
melhorar o aspecto, aroma e o sabor dele.”

“Sdo substdncias adicionadas aos alimentos na fase de processamento, para
aumentar seu periodo de vida.”
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QUESTAO 2: Identifique quais fungdes orginicas estio presentes nas estruturas

quimicas dos seguintes aditivos alimentares abaixo.

100%
90%
80%

%hjﬂlﬂ]ild

A) B) C) D) E) F) G) H ) J) K L)

= ERRARAM

®m INCOMPLETA

= ACERTARAM

Figura 13: Porcentagem de erros e acertos dos alunos sobre a questdo 2 do Questionario 2

Pela figura 13, podemos perceber que, mais de metade dos alunos acertaram
as seguintes alternativas: B,D,E,F,G,K e L. Isso se deve ao fato dessas estruturas
apresentarem menos fung¢des organicas, se tornando mais simples a identificagdo por
parte dos alunos. Com relagdo ao indice de erro, podemos destacar as alternativas
A el como as que eles mais erraram devido a estruturas serem mais complexas, ou
seja, apresentavam diversas fun¢des numa s6 formula estrutural. Em comparacao
com o Questionario 1, podemos perceber que os alunos procuraram identificar as
fung¢des organicas nas estruturas, ¢ o que mostra o indice de alunos que acertaram a

alternativa, porém deixaram incompleta (colunas em azul).

56,45%

= ERRARAM

29,32%
m INCOMPLETA

14,42%
= ACERTARAM

Figura 14: Porcentagem da média geral de erros e acertos dos alunos sobre a questdo 2 do
Questionario 2



5.4 Analise do Questionario 2 39

Na figura 14, podemos ver que, em média, a soma do numero de alunos que
responderam de forma exata e incompleta as alternativas, supera o numero de
alunos que responderam as alternativas de forma errada, mostrando que houve uma

aprendizagem significativa com relacdo ao assunto de fun¢des orgéanicas.

QUESTAO 3: Associe os aditivos alimentares de acordo com as suas respectivas

definigoes.

34%
» ACERTARAM TUDO

= ERRARAM ALGUMAS

66%

Figura 15: Porcentagem de erros e acertos dos alunos sobre a questdo 3 do Questionario 2

A figura 15 mostra que, mais da metade dos alunos conseguiram associar os
aditivos alimentares com suas respectivas defini¢des, mostrando que houve um

aprendizado sobre os aditivos.

85,71%
71,42%
35.71¢
21.42¢
1ﬁ
7,14%
,’ // P /’
) ) & 2] % & 3
AT A A A
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Figura 16: Porcentagem de erros dos alunos por classes de aditivos sobre a questdo 3 do
Questionario 2
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Dentre os alunos que erraram (34%) algumas alternativas da questdo, a figura 16
ilustra a porcentagem de erros dos alunos por classes de aditivos. Como podemos
perceber, os flavorizantes e estabilizantes foram as classes de aditivos com maior
indice de erros e os corantes e aromatizantes tiveram o menor indice. Uma possivel
justificativa por resultado seria devido ao proprio senso comum do aluno em associar
0 aromatizante com aroma e corantes com a cor, o que ndo ¢ possivel fazer essa

associacdo com os flavorizantes ¢ estabilizantes.

QUESTAO 4: A forma como foi desenvolvida as atividades em sala de aula sobre os
aditivos alimentares despertaram o seu interesse pelo assunto e pela disciplina? Por

qué?

34% » SIM

= NAO

5% 61% mPOUCO

Figura 17: Porcentagem da opinido dos alunos sobre a questdo 4 do Questionario 2

Pela figura 17, podemos ver que foi possivel despertar o interesse de mais
da metade dos alunos com a teméatica dos aditivos alimentares e com a quimica.
Dentre os alunos que responderam sim, um dos principais motivos que provocaram
o interesse pelo tema foi em saber o que eles estavam consumindo e os perigos a
longo prazo provocados pelos alimentos industrializados. Além disso, saber identificar
as substancias que podem ser nocivas a saude através dos rétulos nas embalagens foi
um fator que causou entusiasmo neles, ndo sé por auxiliar numa melhor alimentacao,
mas também pela autonomia do aluno na escolha da sua propria alimentagdo. Em
relagdo aos alunos que tiveram pouco interesse pelo assunto e disciplina (34%),
pode-se perceber que a justificativa dessa escolha foi devido a falta de afinidade do

aluno com a temadtica. Abaixo, encontram-se algumas das respostas dos alunos:
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» “Sim, porque é importante saber o que estamos consumindo, até mesmo quem
quer ter uma vida mais saudavel e foram dadas otimas dicas.”

* “Sim, o conteudo tras um conhecimento sobre os alimentos ingeridos no
cotidiano, como evitar substancias que agregam consequéncias na alimentag¢do

e como identificar nos rotulos.”

» “sim, porque me motivou ao olhar os rotulos dos alimentos para saber se eles
sdo sauddveis ou ndo. Eu ndo fazia isso antes de ser ensinado na sala de aula.”

» “Sim, porque nos mostra a realidade dos produtos industrializados, pois eles na
maioria das vezes, ndo nos mostram toda a verdade e nem falam dos riscos que

corremos.”

QUESTAO 5: Na sua opinifo, estudar as fungdes organicas por meio da tematica

aditivos alimentares facilitou sua aprendizagem? Justifique.

5%

95%

Figura 18: Porcentagem da opinido dos alunos sobre a questdo 5 do Questionario 2

Pela figura 18, podemos ver que mais de 90% dos alunos afirmaram que, de
alguma forma, a metodologia aplicada facilitou a aprendizagem deles com relagao
as fun¢des organicas. Uma das explicagcdes se deve ao fato da temética estar
inserida no cotidiano deles, o que os faziam ter interesse em aprender. Apesar
do assunto das fun¢des orgédnicas ser considerado um pouco complexo, houve
uma aprendizagem significativa devido a forma que foi apresentada, com ilustragdes

de estruturas quimicas das substancias contidas nos alimentos industrializados,
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permitindo a identificagdo de varios tipos de fun¢des organicas presentes nos aditivos.

Abaixo, encontram-se algumas das respostas dos alunos:

» “Sim, por contas da estruturas dos alimentos ficou mais facil a identificagdo.”

» “Sim, porque nos facilitou no aprendizado, tanto da matéria quanto da nossa
alimentagdo, e foi mais facil por ser algo do cotidiano.”

1

» Sim, porque é um assunto complicado que é explicado em coisas do dia a dia.’

» “Sim, pois mostra a estrutura quimica daquele alimento e se faz mal ou ndo.”

¢

» “Sim, porque para mim foi mais facil de entender as fungoes.’

QUESTAO 6: O seu conceito sobre a quimica apos esse estudo mudou? De que

forma?

Pela figura 19, ¢ notdvel a mudanga positiva causada pelo ensino da quimica
através dos aditivos alimentares de uma forma contextualizada. Durante o estudo
realizado na turma, os alunos tinham uma ideia empirica que a quimica se tratava
apenas de substancias, formulagdes e composi¢cdes encontradas em laboratorios,

considerando ela complexa e sem fundamento para ser estudada.

15%

100 = SIM

m NAO
75% = POUCO

Figura 19: Porcentagem da opinido dos alunos sobre a questdo 6 do Questionario 2

Com o estudo realizado, foi possivel perceber varias mudangas no entendimento
do aluno de que a quimica vai além de féormulas e composi¢des, estando diretamente
relacionada com o seu dia a dia, podendo ser utilizada ndo sé em prol de uma vida
mais saudavel, mas também para ter uma visao critica na sociedade. Outra mudanga

foi com relacdo ao aprendizado das fung¢des organicas, uma vez que, a partir do uso
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dos aditivos como objeto de estudo, o aluno conseguiu compreender o assunto que
nos anos anteriores, ndo assimilaram. Abaixo, encontram-se algumas das respostas

dos alunos:

» “Sim, por compreender que a quimica esta ligada no cotidiano e ao
conhecimento que facilita compreender composi¢oes, substincias e suas

’

formulagoes.’

» “Sim, achava que seria impossivel aprender, até estudar fung¢oes orgdanicas por
meio de aditivos.”

* “Sim, passei a me interessar mais pelas substancias para saber os alimentos
que fazem mal.”

» “Sim, pois eu via a quimica s6 como coisa de laboratdrio, ndo pensava que
estivesse tdo presente no nosso dia a dia”

» “Totalmente, porque aprendi que a quimica esta na nossa alimentag¢do e mostra
0 quanto comemos substdncias ruins para nossa vida. “

» “Sim, passei a enxergar ela de outro modo, depois que notei que a quimica esta
presente no meu dia a dia.”
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CAPITULO 6

CONCLUSAO

Com as atividades desenvolvidas neste trabalho, foi possivel facilitar o ensino do
conteudo de fungdes organicas e, juntamente com o tema proposto podem servir como
uma ferramenta que viabiliza a aprendizagem do aluno. Através da aplicacdo dos
questiondrios, pode-se identificar o quanto o aprendizado da quimica esta fragilizado
em decorréncia da auséncia de métodos que motivem os alunos em aprender a
quimica, enfatizando que a metodologia tradicional, mesmo sendo essencial precisa
ser reavaliada e reestruturada de modo que desperte mais o interesse em aprender

conceitos quimicos abstratos.

Com os resultados, ficou evidente a mudanga de hébito do aluno no que se refere
a leitura dos rotulos nos alimentos industrializados, havendo uma maior preocupacao
deles com o que estdo consumindo devido ao conhecimento adquirido durante a
pesquisa. Assim, além de contribuir com o aprendizado do conteido, o tema
proposto permitiu aos alunos uma reflexdo sobre o uso de aditivos nos alimentos
industrializados, tornando-os mais conscientes ¢ mais criticos em suas escolhas,
havendo uma mudanga de postura necessaria para que ele se torne um cidadao mais

ativo e mais comprometido com a sociedade atual.

Como o tema deste trabalho abrange os alimentos, que ¢ um assunto bastante
relevante do nosso cotidiano, devido os desafios de se obter uma vida mais saudavel
na atualidade, podemos propor como trabalhos futuros uma proposta de ensino da
quimica por meio do contexto dos efeitos de uma alimentagdo industrializada a satude
humana e as possiveis doencas desenvolvidas a longo prazo, dando énfase aos

processos bioquimicos que explicam a relagdo da quimica com nossa saude.
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APENDICES

7.1 APENDICE I

Escola Estadual Professora Débora Duarte

Jodo Pessoa - PB Data: f !
Aluno (a):
Série: 3° Ano

QUESTIONARIO 1

1. Viocé sabe o que sdo Aditivos Alimentares? Se a resposta for sim, defina com
suas proprias palavras o que sdo,

2. Existe alguma relagio entre aditivos alimentares e a Quimica?

3. Dentre as imagens abaixo, qual delas contém aditivos alimentares?

a)

d)

Refrigeranta
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k)

m)

n o )

|72

Sorvete/Picolé

Yogurt
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4. Marque abaixo os principais aditivos alimentares utilizados pela indistria.

a) Aromatizantes () g) Acido Félico ()
b) Sulfato de Zinco ( ) h) Conservantes ( )
¢) Gorduras Trans () i) Corantes ()
d) Estabilizantes () j) Glaten ()
e) Antioxidantes L3 k) Flavorizantes ( )
f) Acidulantes |

5. Na sua opinido, & necessario a utilizagdo de Aditivos nos Alimentos? Sera
gue os aditivos oferecem algum risco a nossa salde? Justifique.

6. ldentifique quais fungdes organicas estdo presentes nas estruturas abaixo.

a)

Acido Acético

b)

Acido Malico

Acido Carminico (Carmim/Cochanila)

H H
H
/J'\/é\/
v e’ e
I I

H H
Butadieno

d)

e

ﬁ““m
O

Acido Benzdico
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g)

h)

k)

OH  CH,
Butil Hidroguinoma

Acido Ascérbico

UK?N'

Aspartama

] H

o

™

=]

Sacarina

Yo

s

" Acido Fumarico
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7.2 APENDICE II

Escola Estadual Professora Débora Duarte

Jodo Pessoa - PB Data: { !
Aluno (a):
Série:

QUESTIONARIO 2

1.Vocé sabe o que sdo aditivos alimentares? Se a resposta for sim, defina com suas
proprias palavras o que sao.

2.1dentifique quais fungBes orgénicas estio presentes nas estruturas quimicas dos
seguintes aditivos alimentares abaixo.

a) Betanina I’m
OO I: N l COOH
&
b) Acido Malico -
H
O] Acido Carminica HO oM

(Carmim/Cochonila)
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O A AL
d) Bixina R NNy R
- N
07 o~
€) Acido Benzoico O
OH
f) capsorubina o

g) Curcumina

h) Acido Ascérbico HO
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i) Aspartame

Sy . OH

i) Antranilato de Metila

CO,CH,
NH,

k) Goma Guar

1) Acido Tartérico

COOH
H —— C— OH
HO —— &— H

COOH
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3.Associe os aditivos alimentares de acordo com as suas respectivas definigbes.

(1) Aromatizantes
(2) Acidulantes
(3) Flavorizantes
(4) Corantes

(5) Conservantes
(6) Espessantes
(7) Estabilizantes

{ ) E gualquer substancia adicionada ao alimento com a finalidade de modificar
sua cor.

{ ) Sao substancias adicionadas aos alimentos gue tem a fungao de intensificar o
gosto acido dos alimentos.

{ ) Sao aditivos alimentares ou outras substancias que previnem ou inibem os
estragos causados nos alimentos e formulagdes farmacéuticas por fungos,
bactérias e outros micro-organismos.

{ ) Substancias que favorecem e mantém as caracteristicas fisicas de misturas
perceptiveis a olho nu.

( ) Sao substancias ou misturas que, quando adicionadas aos alimentos, lhes
conferem um sabor caracteristico.

{ )Sao substancias quimicas que simulam algum aroma natural.
{ ) Sao substancias quimicas que conferem aumento da viscosidade.

4.4 forma como foi desenvolvida as atividades em sala de aula sobre os aditivos
alimentares despertaram seu interesse pelo assunto e pela disciplina? Porqué?

( )Sim { ) Nao ( )Pouco

5.Na sua opinido, estudar as fungdes orgénicas por meio dos aditivos alimentares
facilitou sua aprendizagem? Por qué?

6.0 seu conceito sobre a quimica apos esse estudo mudou? De que forma?




7.3 APENDICE I1II 55
7.3 APENDICE III
" ALGUNS DOS
FUNCOES &
o TIPO DE n GENEROS
SUBSTANCIA ORGANICAS ,
ADITIVO ALIMENTICIOS
ENCONTRADAS
ENCONTRADOS
Alcool Queijo, iogurte,
Conservante
Enol bebidas ndo
Antioxidante , .
Ester alcoolicas.
OH
Acido Ascérbico
O
Saladas de fruta,
OH Acido geléias, doces,
Conservante
Carboxilico margarinas, balas,
molhos etc.
Acido Benzéico
Gelatinas, sorvetes,
Fenol salsichas, confeitos
Corante Eter de chocolate,
Cetona produtos lacteos,
sopas, molhos.
. Embutidos carneos,
Acido Carboxilico .
Corante ) massas, cereais,
Estér derivados lacteos.
Sopas, molhos,
Alcool 6leos e
Corante
Cetona gorduras de mesa,
Capsorubina massas, bebidas, queijos.
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Tabela 2 continuacdo da pagina anterior

HO H

N
O/

//O
\

Acido Carboxilico

Produtos de pastelaria,

Acidulante ; doces, geléias,
Alcool h
H OH sucos e vinhos.
H OH
Acido Tartarico
%) OH
| ) Conservas de frutas,
OH Acidulante |, | . )
HO ) Acido Carboxilico | vegetais e legumes, doces,
Aromatizante , .
o Alcool geléias, legumes e
Estabilizante
O congelados.
Acido Milico
OH
] .J'rl - o
HO. /%
Pk _.D /'E: ,
Hﬁ,.ﬁ_{/—ﬂg . . Alcool Preparo de sorvetes,
N A T il Amina doces,
} ’ r\\\-' \T Corante . ] ] ) o
HO I\,, / OH Acido carboxilico industria de lacticinios,
NH ’
/ Eter confeitos e congelados.
D::L'-'"\OH
Betanina
" ’ © / ©
Picles, molhos,
Conservante WAcido Carboxilico legumes em
conservas.
OH
Acido Acético
@)
Pédo, bebidas de fruta,
HO NN ,
OH . . . recheios para tortas,
Acidulante | Acido Carboxilico

]

Acido Fumarico

carnes de aves, vinho,

compotas, geleias
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Tabela 2 continuacdo da pagina anterior

O\/\/\

Aromatizante , Em alimentos com
) Ester
O Flavorizante sabor de Banana.
Etanoato de Pentila
Aromatizante , Refrescos artificiais
/\ ] Ester ]
O Flavorizante de sabor abacaxi.
Butanoato de Etila
Queijos, carnes,
\ Conservante WAcido Carboxilico laticinios, produtos
H,C AN OH o
a base de peixe, pdo.
Acido Sérbico
O
~I Confere cheiro e
. sabor de mentol,
Aromatizante . . .
' Cetona pées, queijos, licores,
Flavorizante
pasta de dentes,
\ gomas de mascar.
Carvona
Conservante JAcido Carboxilico|Margarinas, doces, farinhas
Acido Propanéico
[] Ol CHy O
——Jom HNH By g\o-
Sl
o coocn J _ . Eter Molho para salada,
WA O\ Estabilizante , ]
mKnn ) Alcool produtos lacteos,
. Espessante ,
bl il s . Ester sorvetes, sucos de
at” Wi 7N Emulsificante | , .
Ao uoj,, Rev o\ Acido Carboxilico frutas natural.
H OH Hoon

Goma Xantana
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Tabela 2 continuacdo da pagina anterior

0 o
o+ 7 = Z
2 2 Alcool
Espessante |, . ) Sorvetes, sopas,
o o . Acido Carboxilico
: Estabilizante , doces, molhos cremosos
Eter
/ (o]
H (v]

Pectina

Tabela 2: Aditivos utilizados nos alimentos industrializados
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(" ROTEIRO DAS PRATICAS EXPERIMENTAIS DOS )
ADITIVOS ALIMENTARES

Objetivo: Propor uma aproximacgao da quimica com o cotidiano dos educandos,
fazendo com que eles percebam quais sdo os possiveis efeitos dessas
substancias no nosso organismo. Além disso, os experimentos objetivam estudar
CS estruturas quimicas dos aditivos com as fungdes organicas. )

/ EXPERIMENTO 1: APRESENCA DOS CORANTES ARTIFICIAIS NOS \
REFRIGERANTES

Material Necessario:

o 2 copos de vidro;

1 colher de sopa;

50 ml de refrigerante de laranja;

50 ml de refrigerante do tipo cola;

Solugao aquosa de hipoclorito de sédio (Agua Sanitaria);

Procedimento: Coloque cada refrigerante num copo de vidro e depois
acrescente um pouco de agua sanitaria. Observe e anote as suas alteragdes.

( EXPERIMENTO 2: APRESENGCA DOS CORANTES ARTIFICIAIS NOS \
CONFEITOS DE CHOCOLATE COLORIDO

Material Necessario:

« Confeitos de chocolate colorido;
e Agua;
¢ 1 prato raso;

Procedimento: Coloque no prato os confeitos de chocolate alinhados em formato
de circulo. Em seguida, adicione agua até cobri-los. Observe e anote as suas
alteragoes.

4 )

DISCUSSOES EM GRUPO

1. Identifique quais fungdes organicas podemos encontrar dentre os aditivos
alimentares contidos nos materiais usados.

&2. Discuta quais os possiveis efeitos de tais substancias ao nosso organismo. )




