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RESUMO

Considerando os desafios do ensino de quimica, o papel do professor torna-se
essencial na vida escolar dos alunos para terem uma formacdo adequada e efetiva,
desse modo nota-se a importancia de uma formacdo continua mesmo apds a
graduacéo e a busca constante de metodologias para superar o ensino tradicional.
Para isso, observa-se a utilizacdo de metodologias facilitadoras, ludicas e
interessantes para proporcionar um ensino contextualizado e interdisciplinar.
Buscando alternativas para superar estes desafios, por meio deste trabalho, é
apresentada uma proposta de apostila construida a partir de um levantamento
bibliografico e com amparo a uma competéncia e habilidade especifica da Base
Nacional Comum Curricular, com abordagem tematica em alimentos, especificamente
abordando rotulos de alimentos industrializados e suas composicfes em textos
construidos em uma linguagem simples e de facil entendimento pensando na
interpretacdo dos alunos, a partir da consideracéo e discussao de diferentes contextos
sociais, econdmicos, histéricos e entre outros, com o intuito de aproximar a quimica

da vivéncia dos mesmos.

Palavras-chave: Metodologias. Alimentos. Ensino contextualizado.



RESUMO EM LINGUA ESTRANGEIRA

Considering the challenges related to chemistry teaching, the professional practices
and the manner which teachers teach becomes essential in the students' academic life
for adequate and effective learning, thus, the importance of collaboration and
continuous learning for teachers is evident, even after undergraduation; as well as the
constant search for methodologies to break with traditional teaching. The use of
facilitating, playful and more interesting methodologies can provide contextualized
learning and interdisciplinary teaching. Seeking alternatives to overcome these
challenges, this project presents a proposal for a resource material approaching food
subject built from a bibliographic research in consideration of a specific competence
and a specific skill of Brazil's National Commom Curricular Base (BNCC), with a
thematic approach in food, specifically addressing industrialized food labels and their
compositions in texts constructed in a simple and easy-to-understand language for
students based on the consideration and discussion of different social, economic,

historical contexts, among others.

Keyword: Methodologies. Contextualized learning. Food.



SUMARIO

. INTRODUCAO

. FUNDAMENTACAO TEORICA

. OBJETIVO

. METODOLOGIA

. ELABORACAO DA APOSTILA

. CONSIDERACOES FINAIS

. REFERENCIAS

APENDICE A - Apostila para o professor
APENDICE B - Apostila para o aluno

~N o o b~ WDN P

10
15
16
18
24
25
29
45



1. INTRODUCAO

Além de inumeros fatores enfrentados no ensino, a formacdo do docente nao
deve ser limitada apenas durante o seu curso de graduacdo, mas sim como uma
formacgéo continua e que deve ser desenvolvida durante toda sua carreira. Por isso
torna-se fundamental que os professores reflitam sobre sua propria préatica
pedagogica para poderem buscar estratégias didaticas para melhorar o processo de
ensino e aprendizagem, levando em consideracdo que cada aluno € um individuo
Unico e todo este processo de ensino pode variar de escola para escola, cabendo ao
professor se adaptar a cada nova realidade (CASTILHO; SILVEIRA; MACHADO,
1999; AGUIAR; JUNIOR, 2013).

A utilizag&o das aulas tematicas pode contribuir diretamente na aprendizagem,
pois pode proporcionar um ensino contextualizado aos aspectos vivenciados pelos
alunos, buscar a formacao de cidadaos criticos e ativos na sociedade para a tomada
de decisbes. A teméatica dos alimentos € uma boa alternativa para superar o ensino
tradicional, além de auxiliar no desenvolvimento pessoal dos estudantes (PAZINATO;
BRAIBANTE, 2014).

Torna-se essencial o estudo da quimica dos alimentos nas escolas, pois nesse
momento 0s jovens estdo em fase de descobertas e aprendizados, como citam
Agostinho, Nascimento e Cavalcanti (2012), onde apontam sobre a importancia dessa
tematica para que os alunos tomem consciéncia do consumo de certos alimentos e
possam mudar seus habitos alimentares, assim evitando doencas que sdo causadas

devido a ingestao de tais produtos.

Diante das dificuldades enfrentadas no ensino de quimica, uma das possiveis
solucdes para a problematica sdo as inovacdes metodoldgicas que ultrapassem a
visdo errbnea dos alunos de que esta ciéncia trata-se exclusivamente de féormulas
quimicas e memoriza¢des. Pensando nesse contexto, pode-se criar um material de
apoio paradidatico com elaboracdo propria sobre a tematica alimentos,
especificamente nos rétulos alimentares, com enfoque na contextualizacdo social,

econdmico, salde e bem-estar, entre outras.

Nesse sentido, a utilizacdo desta apostila no processo de ensino e

aprendizagem auxiliara os professores a inovar seus recursos metodoldgicos, tornara



0 ensino contextualizado com o cotidiano dos alunos e contribuira para uma aula mais
atraente e prazerosa. Por outro lado, auxiliara também os alunos a compreender a
presenca e a importancia da quimica em sua vivéncia, rompendo com o rétulo de um

ensino macante e despertara seus interesses sobre esta ciéncia.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

Atualmente, o ensino de Ciéncias vem enfrentando dificuldades no processo
de ensino e aprendizagem, dentre as quais, podemos citar: a formacéo inadequada
dos professores, transmitindo conhecimentos e conteddos com metodologias
tradicionais, desconsiderando o contexto em que 0s alunos estdo inseridos; a
infraestrutura e os materiais inadequados nas escolas; o baixo rendimento dos alunos;
a superlotacdo das salas de aulas; a desvalorizagcédo do profissional da educacéo, o
que torna um trabalho desestimulante e, ao mesmo tempo, cémodo. Por outro lado,
tém-se alunos desestimulados e desinteressados para aprender, focados em seus
smartphones e em toda evolucéo tecnoldgica que nos cerca (QUADROS et al., 2011;
KITA, 2005).

Segundo Gomes et al. (2014), cada aluno traz consigo um conjunto de
conhecimentos prévios, duavidas e interesses pessoais que sdo desconhecidos e
ignorados por grande parte dos professores. Além disso, e também o mais importante,
ndo compreendem o significado e a importancia de aprender aquilo que lhe esta sendo
ensinado e, infelizmente, no contexto atual em que os alunos estdo inseridos, com
diversas categorias de informagdes “mais interessantes”, a escola torna-se
insignificante para eles.

Para o ensino de quimica, segundo Gatti (2016), apesar de desafios como
esses ndo serem tao recentes, as discussées sobre a tematica vem ganhando mais
atencao ante os indices da educacdo e para os futuros obstaculos que podem surgir.
O papel do professor € Unico e insubstituivel, ele estd associado como um
intermediario na formacdo cognitiva, moral e social dos alunos, preparando-os para
serem cidadédos criticos e participativos no meio em que vivem, por isso torna-se
essencial entender e compreender a formacéo e a atuacdo dos docentes.

No ensino da Quimica, a transmissdo de conhecimento em sua maioria €
apenas verbalista, com distanciamento entre a teoria e a pratica, enfatizando a
memorizacdo, conceitos quimicos e férmulas matematicas. De acordo com Lima
(2012), o processo de ensino e aprendizagem da quimica deve ter como objetivo
formar cidadaos ativos, capazes de identificar o conhecimento cientifico presente em
seu cotidiano e compreender a importancia do mesmo para a sua propria formacao

como ser humano.
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Cardoso e Colinvaux (2000) diz que a dificuldade na aprendizagem de quimica
pode estar relacionada com a pratica dos professores: uma quantidade consideravel
de conteudos sao ensinados de forma superficial e confusa, sem contextualizacdo e
demonstracao pratica, dificultando a compreensdo da matéria e consequentemente
desmotivando os alunos. Em contrapartida, é por meio da propria pratica que se pode
auxiliar e estimular o processo de ensino e aprendizagem no ensino da quimica.

Ainda neste contexto, estudos apontam que muitos docentes atuantes de
Quimica do ensino médio gostariam de dedicar-se a aprender sobre novos usos de
metodologias para inovar sua préatica, com o intuito de colaborar com seus colegas de
profissdo e consequentemente formar alunos com competéncias adequadas (KITA,
2005).

O ensino de quimica ndo deve ser visto somente como uma ciéncia integrada
ao conhecimento cientifico, também deve ser vista a interligacdo com o conhecimento
nao cientifico — cultural e social. Pensando na educacéo escolar, qual a influéncia do
histérico social e cultural anteriores de cada individuo e como isso influencia na
aprendizagem da Quimica? Como ensinar conhecimentos quimicos para os alunos?
(MORTIMER, 1997). Ainda segundo Mortimer (1997), para responder a essas
perguntas nos deparamos com a quimica nas suas fronteiras com a cultura e para
além das fronteiras culturais com o ensino da quimica. Isso pode levar-nos a duas
direcdes:

Numa delas nos deparamos com a vida cotidiana e sua “ciéncia” automatica,
guase inconsciente, dispersa, ao mesmo tempo Util, porque culturalmente
enraizada. Na outra dire¢do encontraremos o novo e o desconhecido. Ao lidar
com a evolucao de conceitos quimicos, nos, da area de ensino, poderiamos
oferecer a quimica novas formas de conectar suas fronteiras, reduzindo a
distancia entre a vida cotidiana e a ciéncia contemporanea, entre a quimica e
a cultura (Mortimer, 1997, p. 200).

Consequentemente, o0 ensino de quimica necessita de reformulacées nas
metodologias de ensino, considerando aspectos culturais e sociais dos alunos com o
intuito de aproximar a ciéncia com a pratica do seu cotidiano, dessa forma que possam
superar o ensino tradicional e simplista. Mesmo com todas as dificuldades apontadas
até aqui, existem saidas para tornar as aulas mais atraentes e estimuladoras para os
alunos.

Para tentar amenizar as dificuldades de ensino, pode-se encontrar amparo na
Base Nacional Comum Curricular (BNCC) no processo de ensino e aprendizagem, em

especial as Ciéncias da Natureza, a contextualizacdo esta além de exemplos do
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cotidiano do aluno e deve-se considerar os impactos/importancia do tema proposto na
contextualizacdo social, tecnoldgica, saude humana, questdes ambientais, entre

outras:

A contextualizacdo dos conhecimentos da area supera a simples
exemplificac@o de conceitos com fatos ou situacdes cotidianas. Sendo assim,
a aprendizagem deve valorizar a aplicacdo dos conhecimentos na vida
individual, nos projetos de vida, no mundo do trabalho, favorecendo o
protagonismo dos estudantes no enfrentamento de questdes sobre consumo,
energia, seguran¢a, ambiente, saude, entre outras. (BRASIL, 2018, p. 549)

Ainda no texto da BNCC, destaca-se que durante a aprendizagem, os alunos
possam desenvolver competéncias especificas e habilidades em cada temética, por
meio do ensino interdisciplinar com outras areas do conhecimento e a
contextualizacdo (BRASIL, 2018).

Um dos desafios atuais no ensino de quimica estd relacionado a
contextualizacdo da quimica com a vivéncia dos alunos. Entretanto, podem ser
utiizadas as aulas tematicas associadas a problematizacdo com carater
interdisciplinar entre as areas do conhecimento e a reflexao critica sobre a sociedade,
estas tém o intuito de incentivar os discentes a construir o conhecimento cientifico
através de discussoes, reflexdes e participacdo ativa acerca de um tema. Neste
sentido, o estudante deixa de ser um individuo passivo e passa a ser ativo e
participativo na constru¢cdo do conhecimento cientifico e social (PAZINATO;
BRAIBANTE; 2014, MORI; CUNHA; 2020).

Para os autores Halmenschlager e Delizoicov (2017); e Torres et al (2008), a
abordagem tematica ndo compete somente a uma estratégia motivadora de ensino,
trata-se de uma problematizacdo que exige a reflexdo critica no ambito da sociedade
e a construcao do conhecimento cientifico para enfrentar e refletir sobre solucdes,
vantagens e impactos em sua vida. Nota-se a contribuicdo positiva ao utilizar tal
abordagem, pois esta pode promover a compreensao do “mundo real” e “mundo
cientifico” diretamente entrelacadas no processo de ensino e aprendizagem dos
alunos.

Na abordagem tematica sobre alimentos, pode-se relacionar diversos
aspectos: sociais, econébmicos, salde humana e principalmente a ciéncias, em
especial a Quimica. E o que aponta Mello e Costallat (2011), a partir da temética
alimentos, é possivel desenvolver diversas competéncias e habilidades relacionadas
a contextualizacao sécio cultural, investigando o impacto e importancia dos alimentos

na sociedade, seja de carater histérico, religioso, econdmica; investigagdo dos
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conceitos quimicos, seja na composicao, grupos funcionais e estrutura, categorias de
ligacbes e interacbes entre as moléculas. Além de proporcionar um ensino
interdisciplinar e apresentar uma proposta didatica capaz de aproximar o
conhecimento cientifico com o cotidiano dos alunos.

Ainda segundo Porto (2013), as escolas tém um papel importante na educacao
alimentar, pois sdo capazes de realizar uma andlise das informagfes quimicas
presentes nos rotulos dos alimentos e assim, consequentemente, possibilitar maior
entendimento sobre o que esta sendo consumido.

Segundo os trabalhos de Homrich, Ruppenthal e Marques (2019) apesar de
apontar como um tema motivador e essencial para o ensino, capaz de abordar
inUmeros aspectos interdisciplinares e contextualizados com a sociedade, a teméatica
de alimentos € pouco empregada nos livros didaticos de quimica do ensino médio. De
modo geral, estdo reduzidos apenas a exemplificacdo em assuntos como a
bioguimica.

Os habitos alimentares no periodo da adolescéncia sdo um dos fatores que
merecem atencédo, devido ao alto consumo de alimentos industrializados, ricos em
gorduras, conservantes e acucares, entrelacados ao sedentarismo. Nesta fase o
individuo sofre com mudancas fisiol6gicas, sociais e intelectuais, por isso torna-se
uma fase favoravel para a intervencao nos seus respectivos habitos, onde poderao ter
futuras consequéncias tanto positivas como negativas em sua vida (ENES; SLATER,
2010; TORA et al., 2007).

Com a mudanca na alimentagcdo da populagéo, os aditivos alimentares estao
cada vez mais presentes na vida de criancas e jovens desde muito cedo. Os aditivos
alimentares sao ingredientes adicionados sem a intencdo de nutrir, mas sim com o
intuito de melhorar a conservacao, textura, cor, sabor e aroma dos alimentos (BRASIL,
1997). Como exemplo de aditivos podem-se citar: corantes, conservantes,
aromatizantes, realcadores de sabor, espessantes, etc.

Diversos estudos apontam alerta sobre o alto consumo de alimentos
processados e seus possiveis impactos na salde quando consumidos em
guantidades inadequadas. Para Polonio e Peres (2009) e Honorato et al. (2013),
podem causar reacbes adversas como, alergia, cancer, hiperatividade, obesidade,
danos celulares e mutacées no DNA e entre outros.

Uma forma de analisar a qualidade e a composi¢ao das iguarias € por meio dos

rotulos de todos os alimentos industrializados; desde o lote, a validade, os
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ingredientes, a tabela nutricional, etc. Tal rotulagem deve ser obrigatoria e pode
auxiliar como uma fonte de informagcdo aos consumidores na hora da escolha para
adquirir comida de boa qualidade e que possa satisfazer suas necessidades
(MACHADO et al., 2006).

Para Porto (2013) ndo basta o consumidor apenas ler os rétulos alimenticios,
€ preciso fazer uma interpretacdo critica das informacfes para que facam boas
escolhas em seus habitos alimentares, por isso a importancia da alfabetizacao
cientifica. Além de ser importante para outros contextos também, como a leitura de
bulas de medicamentos, exames de sangue e urina.

Neste contexto, este trabalho teve como objetivo elaborar uma proposta
pedagogica a partir de uma apostila didatica com abordagem tematica de alimentos,
mais especificamente os rotulos alimentares, a composi¢ao dos alimentos e as suas
relacdes com a saude, historia e sociedade. Desta forma, pode-se auxiliar professores
na abordagem de alimentos com esse material de apoio de forma contextualizada e

aproximar os alunos do meio cientifico com um método didatico e motivador.
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3. OBJETIVO

O principal objetivo deste trabalho foi elaborar uma proposta de apostila
didatica (material paradidatico) de apoio para professores e alunos com a tematica de

alimentos.
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4. METODOLOGIA

Para a elaboracdo deste trabalho realizou-se uma pesquisa sobre as
competéncias e habilidades propostas pela BNCC que pudessem englobar a tematica
de alimentos, levando em consideracdo a historicidade, tomada de decisoes,
formacdo de cidaddos ativos e criticos. Assim, a competéncia e a habilidade
escolhidas foram:

e COMPETENCIA ESPECIFICA 2 — Analisar e utilizar interpretacées
sobre a dindmica da Vida, da Terra e do Cosmos para elaborar
argumentos, realizar previsdes sobre o funcionamento e a evolucao dos
seres vivos e do Universo, e fundamentar e defender decisbes éticas e
responsaveis.

e HABILIDADE (EM13CNT207) — Identificar, analisar e discutir
vulnerabilidades vinculadas as vivéncias e aos desafios
contemporaneos aos quais as juventudes estao expostas, considerando
0s aspectos fisico, psicoemocional e social, a fim de desenvolver e

divulgar aces de prevencao e de promocéao da saude e do bem-estar.

Através destes levantamentos foi possivel elaborar duas apostilas didaticas
com a tematica de alimentos para auxiliar os professores e uma para 0s alunos
(Apéndices A e B, respectivamente) com carater interdisciplinar embasado na histéria
da ciéncia, saude e curiosidades sobre alguns ingredientes presentes em alimentos

comuns na alimentacao dos jovens.

O critério para a escolha de alimentos processados deve-se ao fato de que
estes alimentos estdo cada vez mais presentes nas dietas desses individuos, podendo
trazer diversos riscos a sua saude, além de demonstrar a presenca da Quimica na
vivéncia dos alunos e também despertar o interesse dos mesmos, para que possam

aprofundar seus conhecimentos em um tema pertinente ao seu cotidiano.

Os alimentos abordados na apostila foram o macarrdo instantdneo, a
maionese, 0 pao de mel e o hamburguer congelado. Em seguida analisaram-se seus
respectivos ingredientes para que pudessem ser abordados, foram estes:

Carboidratos, corantes (Caramelo IV e Carmim de Cochonilha), conservantes
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(Propionato de Calcio e Acido Ascorbico) e realgador de sabor (Glutamato

Monossddico).

Através da pesquisa bibliografica acerca das substancias escolhidas presentes
nesses alimentos, organizando-os as informacdes encontradas em paragrafos curtos

e linguagem simples, pensando no entendimento dos alunos.

Vale ressaltar que nesta apostila didatica focou-se em elaborar um material de
apoio para professores e alunos abordando o tema de alimentos com informacfes da
histdria, impactos na saude, curiosidades e incentivo a leitura dos rotulos, com o intuito
de aproximar a Quimica na vivéncia dos alunos através de um tema universal e de
facil conhecimento e, por outro lado, despertar a curiosidade e interesse dos alunos

sobre a aplicacdo ampla da Quimica nos alimentos.
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5. ELABORACAO DA APOSTILA

Pensando no processo de ensino e aprendizagem, e nas dificuldades
encontradas no ensino, especialmente no ensino de quimica, a tematica alimentos
traz consigo uma ampla aplicacdo de interdisciplinaridade com outras areas do
conhecimento como, por exemplo, a biologia, a historia, a cultura, a economia, a saude
e bem-estar, entre outras. Nesse sentido, elaboraram-se estas apostilas (Apéndices
A e B) pensando no grau de relevancia e por ser um tema pouco abordado nas salas

de aulas.

Infelizmente ndo houve aplicacdo em sala de aula para poder coletar dados e
resultados do material elaborado, nesse sentido a discussdo sera em torno da

elaboracao da apostila e dos contextos abordados na mesma.

Conforme a BNCC a escola deve assegurar um ensino acolhedor que
possibilite uma formacdo aos estudantes como seres protagonistas de seu préoprio
projeto de vida. No processo de ensino e aprendizagem os estudantes devem ser
preparados para analisar a realidade em que estéo inseridos e serem capazes de lidar
com o enfrentamento de novos desafios da atualidade (aspectos econémicos, sociais,
culturais, ambientais e entre outros) e serem estimulados a tomada de decisfes éticas
por meio de propostas de competéncias e habilidades especificas para cada tematica
abordada (BRASIL, 2018).

Aprender quimica ou qualquer outra ciéncia, requer interdisciplinaridade entre
as outras areas do conhecimento, a Biologia, Fisica, Histéria, Filosofia, etc. Além, de
uma contextualizacdo cultural, social e histérica para que o0s estudantes
compreendam a importancia do conhecimento cientifico como parte da sociedade e

ndo como uma area distante da mesma.

A contextualizacdo e a interdisciplinaridade vao além de citar exemplos do
cotidiano dos alunos, trata-se de um processo de vinculacédo desses exemplos com o
conhecimento cientifico, com o intuito de facilitar a aprendizagem e tornar o ensino
mais atrativo e significativo para os estudantes. E possivel criar debates acerca de um
tema, dando voz aos estudantes para poderem formular suas proprias ideias e

estimular o interesse pelo conhecimento cientifico (VIDAL; MELO, 2013).

Para Pazinato e Braibante (2014) a utilizagcdo da metodologia de oficinas

tematicas requer uma boa escolha sobre o tema, o tipo de abordagem e o conteudo,
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em que tal tematica deve permitir a contextualizacdo do conhecimento cientifico, e
permitir que os alunos possam ter uma formagé&o de cidadaos criticos e participativos
em suas tomadas de decisfes na sociedade. Ainda na visdo desses autores, trabalhar
a tematica de alimentos no ensino médio brasileiro pode ser considerado fundamental,
pois 0s estudantes podem compreender a composi¢do quimica dos produtos e refletir
sobre seus habitos alimentares.

Enquanto para Mello e Costallat (2011) a utilizagdo metodoldgica com a
abordagem tematica nas aulas permite que o professor deixe de ser um mero
transmissor de conhecimento e passe a ser um profissional didatico e integrador na
sala de aula, na qual os temas abordados devem ser selecionados de acordo a
realidade dos estudantes para que a contextualizagdo e a problematizagdo sejam

possiveis.

Dessa forma, optou-se em elaborar a apostila (material paradidatico) para
poder servir de material de apoio didatico para professores com o intuito de facilitar a

abordagem da tematica de alimentos, com uma proposta dialégica e contextualizada.

O tema escolhido faz parte do cotidiano de todos os alunos diariamente e que
na maioria das vezes nado se tem a reflexdo do que esta sendo consumido e quais
seus possiveis impactos na salude ou em seu contexto social e econémico. Além de
aprofundar um pouco sobre a historicidade e alguns fatos curiosos sobre as

substancias escolhidas.

A tematica de alimentos e especialmente os rotulos alimentares sdo pouco
citados em salas de aula, de maneira geral, sdo apresentados de forma simplista em
capitulos da bioquimica, citados em piramide alimentares, alguns exemplos de
aditivos alimentares, mas ndo sao informacgdes relacionadas aos rotulos, a linguagem
cientifica, a questdes contextualizadas (HOMRICH; RUPPHENTHAL; MARQUES,
2019; PORTO, 2013).

Neste contexto, apesar de se tratar de um tema fundamental com diversos
aspectos que podem ser discutidos em sala de aula, infelizmente a tematica acaba
sendo abordada com pouco proveito, deixando o ensino limitado e impossibilitando

uma aprendizagem significativa por parte dos alunos.

Com o0 aumento do consumo de alimentos industrializados, os rotulos
alimentares tornou-se o Gnico meio de informacg&o para que os consumidores possam

comparar e analisar sua composi¢ao e assim possibilitar um direito de escolha de
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alimentos que satisfacam suas necessidades alimentares. Entretanto, para isso ser
possivel, os consumidores deverdo fazer uma analise critica e ter um entendimento

sobre os ingredientes presentes nos alimentos (PORTO, 2013).

Também deve-se levar em consideragéo a influéncia da industria alimenticia
entrelacadas ao marketing em seus banners e comerciais de televisdo, onde exibem
0S prazeres e a sensacao de bem-estar ao consumirem tais alimentos, além de serem
alimentos chamativos e gostosos. As criancas e adolescentes ainda no periodo de
formacéo critica ndo tém nocado dos efeitos a sua saude e acabam consumindo de
forma elevada (PORTO, 2018).

Para Machado (2006) as informagdes nutricionais e complementares tém como
propésito indicar os nutrientes e ingredientes utilizados, para que assim 0S
consumidores possam analisar e escolher os alimentos, principalmente quando ha
casos de restricbes alimentares, como alérgicos a determinadas substancias,
diabéticos, hipertensos, etc.

Neste contexto, no processo de ensino e aprendizagem a interpretacédo dos
rétulos pode facilitar o entendimento da linguagem cientifica, pois os alunos séo
capazes de compreender e analisar as substancias ali presentes e suas possiveis
interacbes com seu organismo, podendo trazer beneficios ou maleficios para sua
saude. Além de contribuir na construcdo do conhecimento cientifico, também esta

interligado a criticidade e tomada de decisdes.

O material didatico proposto neste trabalho abordou-se dentre alguns
ingredientes (carboidratos, corantes, conservantes e realgcadores de sabor) presentes
no macarrao instantaneo, na maionese, no pao de mel e no hamburguer congelado,
na qual se tratam de alimentos comuns e estdo cada vez mais presentes na dieta das

criancas e adolescentes.

Vale ressaltar que neste trabalho limitou-se h& alguns ingredientes, somente —
Carboidratos, corantes (Caramelo IV e Carmim de Cochonilha), conservantes
(Propionato de Calcio e Acido Ascorbico) e realcador de sabor (Glutamato
Monossaodico) e cabe lembrar que existem outros componentes importantes presentes
nos alimentos, mas que neste trabalho ndo foi abordado como, por exemplo, a

gordura, proteina, gliten e entre outros.

A alimentacdo € um dos grandes responsaveis por nos mantermos vivos, € por

meio dela que temos energia, as vitaminas e nutrientes necessarios para um bom
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funcionamento do nosso corpo. Em contrapartida, tém-se certas substancias que se

consumidas em quantidades inadequadas podem trazer maleficios & nossa saude.

Os alimentos industrializados ricos em gorduras e acglcares estdo cada vez
mais presentes nos habitos alimentares, principalmente na alimentacao das criancas
e adolescentes, segundo os autores Marques, Bezerra e Sousa (2020) esses
alimentos podem ocasionar um desequilibrio nutricional resultando em sobrepeso,
doencas cronicas, sindromes metabdlicas entre outros efeitos a saude. Os sintomas
relacionados a essas doencgas ocorrem apdés um tempo ingerindo alimentos
inadequados (ROSSI et al., 2008).

Na composicdo dos alimentos industrializados pode-se encontrar uma
infinidade de aditivos alimentares, em que S&0 responsaveis por aumentar o tempo de
validade e a qualidade dos alimentos, entretanto ndo possui 0 objetivo de nutrir. Por
esse fato nota-se a importancia sobre o conhecimento dessas substancias que sao

consumidas diariamente por nds e nossos familiares.

Para as criangas e adolescentes € muito comum que consumam diversos
alimentos industrializados durante um dia todo, como bolachas, cereais, refrigerantes,
sorvetes e muitos outros. Nesse contexto, pode-se afirmar que 0s mesmos estdo mais
vulneraveis diante da toxicidade dos aditivos alimentares do que as demais que tém

habitos alimentares mais saudaveis (KRAEMER et al., 2022).

Apesar de possuirem poucos estudos acerca da toxicidade e maleficios dos
aditivos alimentares, alguns autores apontam que 0 consumo exagerado e constante,
podem causar reacdes adversas como, alergia, cancer, hiperatividade, obesidade,
danos celulares e mutacées no DNA e entre outros (POLONIO; PERES, 2009;
HONORATO et al., 2013).

Por isso, torna-se necessario a percepcao da diferenca significativa entre o ato
de se alimentar e o ato de se nutrir, ter uma alimentacdo saudavel requer um
conhecimento além do senso comum para interpretar as informacdes nutricionais

presentes nos rétulos de alimentos industrializados (TAHA et al., 2017).

Pensando na alimentacdo e sua relacao interdisciplinar com os aspectos tais
COmo 0s sociais, econdmicos, culturais e familiares alguns autores apontam a ideia e
suas respectivas importancias. Apesar das mudancas socioculturais e econémicas
nas ultimas décadas, principalmente na conquista do espago da mulher no mercado

de trabalho, nota-se que na maioria dos lares as atividades domésticas, como a
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compra e o preparo dos alimentos, ainda se limitam exclusivamente as mulheres
(MACHADO et al., 2006).

Observa-se que ter habitos alimentares saudaveis e a importancia do papel dos
alimentos em nossas vidas devem ser uma preocupacao e necessidade de todos.

O papel da familia torna-se essencial na alimentacdo das criancas e jovens,
pois eles tendem a consumir aquilo que Ihe séo oferecidos frequentemente, de acordo
com Rossi et al. (2008) os pais influenciam diretamente no estilo de vida dos seus
filhos, pois podem promover habitos alimentares ricos em produtos caloricos e o
sedentarismo, e por outra perspectiva, podem oferecer uma dieta saudavel e
equilibrada.

Além disso, tem-se também a influéncia do meio cultural na escolha dos
alimentos consumidos, cada regiéo local ou global apresenta uma culinaria tradicional
e traz consigo uma diversificacdo de sabores, texturas e historias.

No contexto politico para Portilho, Castafieda e Castro (2011) os campos da

alimentacéo e nutricdo podem ser discutidos nos seguintes ambitos:

As reflexdes sobre alimentagdo e nutrigdo como campo politico costumam
enfatizar um conjunto de questdes tradicionalmente relacionadas a arena do
Estado, tais como seguranga alimentar e nutricional, direitos humanos,
desigualdades sociais no acesso a comida, politicas nutricionais e agricolas,
bem como a regulamentacdo da publicidade de alimentos (PORTILHO,
CASTANEDA e CASTRO, 2011, p. 100).

Pode-se notar certa desigualdade na distribuicdo dos alimentos e a forma como
sao consumidos pela populacao, enquanto uns lidam com a obesidade e livre escolha
de alimentos, outros lidam com a desnutricdo e a fome, sendo o fator econémico um
dos grandes responsaveis.

Ainda segundo Portilho, Castafieda e Castro (2011) a comida permite uma
relagcéo significativa em diferentes niveis e pode se transformar em um ato politico e
ideolégico. E destaca ainda que a comida se tornou globalizada néo so pelos fatores
de interesses politicos, mas também devido ao contexto e implicacdes sobre o que
cada alimento traz consigo, no aspecto histérico e social, pois ao consumir tal produto
pode-se contribuir para uma aproximacgao e pertencimento a sociedade na qual os
consumidores estdo inseridos e promover a reflexdo sobre a importancia de suas

escolhas e acdes no meio ambiente e as conexdes com outros grupos sociais.

Os habitos alimentares saudaveis sdo uma grande aliada para um bom

desenvolvimento das criancas e adolescentes, podendo contribuir para um bom
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rendimento escolar, aumentando a qualidade de vida e um bom desenvolvimento
hormonal (MARQUES et al., 2020).

Nesse contexto, nota-se como a escola e os professores tém um papel
fundamental para que as criangas e jovens tenham consciéncia e conhecimento sobre
0 que se esta consumindo e seus possiveis impactos em sua saude. Por outro lado,
percebe-se como a tematica dos alimentos pode abranger diversos aspectos
interdisciplinares e contextualizados facilitando a aprendizagem e interesse por parte
dos alunos.

Vale ressaltar que neste trabalho tratou-se de uma proposta introdutdria com a
tematica alimentos, onde os tépicos abordados foram limitados para que néo se torne
uma leitura extensa e cansativa e foi escolhido somente alguns dos ingredientes
presentes nos alimentos para serem abordados na apostila. Pode-se observar a
dificuldade em preparar um material alternativo para aplicacdo em sala de aula, na

qual requer dedicacao e tempo.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

No presente trabalho pode-se elaborar uma apostila (material paradidatico) de
apoio para os professores e alunos com a tematica de alimentos visando proporcionar
um ensino e aprendizagem contextualizado e interdisciplinar com os contextos sociais,

econdmicos, ambientais e entre outras.

A abordagem da tematica alimentos pode-se explorar diversos ramos do
conhecimento, sejam eles cientificos e nao-cientificos, demonstrando um grau de
relevancia positivo para o ensino. Desta forma torna-se essencial buscar metodologias
inovadoras e tematicas relevantes para contribuir no processo de ensino e

aprendizagem de quimica.

Por meio desta metodologia os alunos séo capazes de aprofundar seus
conhecimentos para além de féormulas e memorizacdes, e podem compreender que a
guimica esta presente diariamente em suas vidas e em diversos contextos, podendo
influenciar diretamente nas suas tomadas de decisdes e tornar a aprendizagem mais

atrativa e significativa.
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APENDICE A - APOSTILA PARA O PROFESSOR

Apostila do professor

A QUIMICA NOS
ALIMENTOS

Um olhar para além do que ingerimos
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Nesta apostila iremos abordar um pouco sobre a Quimica nos
alimentos. Aqui vamos aprofundar os rétulos alimentares, bem como as
tabelas nutricionais e ingredientes de alguns alimentos bem comuns do
nosso dia a dia, e discutir sobre seus impactos na salde, a
historicidade, suas aplicagdes, entre outras curiosidades.

Antes de comegar nossa exploragdo no mundo dos alimentos, ndo
se assuste, aqui o intuito € aproximar a Ciéncia na vida de vocés com
uma leitura leve, repleta de curiosidades para facilitar o seu
entendimento e ndo iremos focar em férmulas e memorizagdo de homes

e conceitos, combinado?

Vamos comecar?|
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SUGESTOES:

« Como sugestdo pode-se dar uma leve introdugdo sobre a
importdncia da alimentagdo e dos rétulos alimentares e tentar
levantar um debate sobre o tema com os alunos, sobre seus
conhecimentos prévios, gostos alimentares, etc.

« Pode-se também montar grupos com os alunos e pedir para
que cada grupo traga rotulos de alimentos industrializados
para compard-los com os itens investigados nesta apostila, no
final da aula pode-se pedir para que cada grupo faga seus
proprios levantamentos de dados sobre alguns dos ingredientes
presentes nos alimentos do grupo e apresente como um
trabalho, gerando discussdes e troca de conhecimentos.

« No comego de cada tdpico dos ingredientes pode-se iniciar
indagando os alunos sobre seus conhecimentos prévios sobre
eles com o intuito de proporcionar uma aula dindmica.

. E importante salientar a contextualizagdo dessa tematica para
os alunos, destacando um debate sobre os contextos
historicos, economicos, saude e bem-estar, sociais e entre
outras. Com o intuito de mostrar a quimica além de nimeros,

formulas e memorizagoes.
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Nas figuras abaixo tém-se os alimentos escolhidos com suas

respectivas tabelas nutricionais e seus ingredientes:

Figura 2: Macarrdo instantaneo.

(Elaborado pela autora)



Figura 3: Maionese.
(Elaborado pela autora)
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Figura 4: Pdo de mel.

(Elaborado pelo autora)
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INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgao de 80 g (1 e %2 unidade)

Quantidade por por¢ao %VD (*

VALOR ENERGETICO 153 kaal = 643 k)
1%

)
oo g | W
s | g | e
omss g | w%
A N TR
e |0 [ o]

(*)9% VALORES DIARIOS DE REFERENCIA COM BASE EM UMA DIETA DE 2.000 keal OU 8.400 k.
SEUS VALORES DIARIOS PODEM SER MAIORES OU MENORES, DEPENDENDO DE SUAS
NECESSIDADES ENERGETICAS. **VD NAO ESTABELECIDO.

CONSERVACAO DOMESTICA

DENTRO DO PRAZO DE EMBALAGEM EMBALAGEM

VALIDADE, CONSUMIR EM ATE: l FECHADA ‘ ABERTA

FREEZER (-12°COU MAIS FRIO) VIDE VALIDADE 2 MESES
CONGELADOR (-12°CA-8°C) NAO RECOMENDADO
REFRIGERADOR (0°C A 4+7°C) NAO RECOMENDADO | NAO RECOMENDADO
UMA VEZ DESCONGELADO, NAO RECONGELAR 0 PRODUTO.

INGREDIENTES: CARNE DE FRANGO, CARNE SUINA, AGUA (7,8%), GORDURA DE
FRANGO, CEBOLA, GORDURA SUINA, PROTEINA DE SOJA* (2,8%), FIBRA DE COLAGENO
(BOVIND), SAL, MALTODEXTRINA, CLORETO DE POTASSI0, PAPRICA, ACUCAR, DEXTROSE,
ESTABILIZANTES:TRIPOLIFOSFATO DE SODIO E FOSFATO TRICALCICO, REGULADOR DE
ACIDEZ CITRATO DE SODI0, AROMA NATURAL (FUMACA, CARNE, ALHO, PIMENTA,
PIMENTA-PRETA) E AROMA IDENTICO A NATURAL (CARNE), CORANTES: CARAMELO IVE
CARMIM DE COCHONILHA, REALCADORES DE SABOR: GLUTAMATO MONOSSODICO,
GUANILATO DE SODIO E INOSINATO DE SODIO, ANTIOXIDANTES: ERITORBATO DE SODIO,
BHA, AGIDULANTE ACIDO CITRICO. *(Agrobacterium tumefaciens, Bacillus thuringiensis,
Suegtomy(es viridochromogenes)

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE SOJA.

NAO CONTEM GLUTEN,

Figura 5: Hambdrguer congelado.
(Elaborado pela autora)

Agora vamos explorar um pouco sobre as informagdes
nutricionais e ingredientes desses alimentos.

Comegando pelos Carboidratos: De modo geral, os carboidratos,
também conhecidos como aglcares, sdo macronutrientes mais
encontrados na Terra e sdo responsdveis por fornecer energia para o

nosso organismo e entre outras fungoes (LEHNINGER et al., 2002).
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Em todos os alimentos escolhidos os Carboidratos estdo
presentes em sua composigdo. Como outros exemplos, os carboidratos
podem ser encontrados em doces em geral, aglcar das frutas, arroz,
massas, batatas e muitos outros.

Os primeiros relatos sobre aglcares vém dos persas e drabes.
Enquanto no século XXII, nos escritos de alquimistas mouros existem
indicios do estudo do aglcar da uva (utilizado na época ha preparagdo
de vinhos). Inicialmente os estudos dos carboidratos eram ligados
unicamente a agentes adogantes, como o mel, mas apés diversos
estudos sabemos que a maioria desses compostos ndo apresentam tal
propriedade (POMIN; MOURAO, 2006).

A palavra carboidratos foi denominada em 1843 por Jean B. A.
Dumas, mas apenas no final do século XVIII que a quimica dos
carboidratos ganhou forgas com os trabalhos de Fischer e Friedrich
Wohler, na qual foram os trabalhos mais marcantes para a sintese
orgdnica (FOREZI et al., 2022).

Apesar do papel fundamental de fonte de energia para os seres
vivos, existem diversas outras fungdes importantes tais como esses
citados a sequir:

Na natureza, um fendmeno bem conhecido e que ocorre
naturalmente € o processo de fotossintese, na qual a energia solar,
didxido de carbono e a dgua sdo capturados e convertidos em glicose
pelas células vegetais. Outros exemplos, sdo a quitina presente na

estrutura da carapaga dos artrépodes (como crustdceos e besouros).
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A celulose, principal componente da madeira, € o principal carboidrato
industrial, com um consumo de quase 1 bilhdo de toneladas por ano, nos
supermercados a celulose é encontrada em papel toalha, filtro de café,
algoddo, etc (FOREZI et al., 2022, POMIN; MOURAO, 2006).

Outras aplicagées dos carboidratos podem ser nos setores
industriais, nos cosméticos, produtos de limpeza e formulagoes de
comprimidos.

A ingestdo didria de carboidratos é essencial para todas as
nossas atividades para a produgdo de energia e fungdes metabdlicas,
mas consumir em grandes quantidades pode provocar o aumento de
glicose no sangue acarretando a diabetes, além de acarretar outros
problemas, como a obesidade, doengas cardiovasculares, fromboses,
etc. (POMIN; MOURAO, 2006). Entretanto, uma dieta com pouco
carboidratos pode prejudicar a saldde, ocasionando o emagrecimento,
desdnimo, fraqueza, irritabilidade e depressdo. Disso podemos tirar
que a diferenga do consumo de carboidratos estd na quantidade e
qualidade no que se estd comendo, ou seja, é recomenddvel que se
consuma alimentos in natura (frutas, legumes e integrais) ao invés de
alimentos industrializados, como os alimentos escolhidos aqui (FOREZT
et al., 2022; SILVA, 2019).

Os aglcares, apesar de estarem presentes nas tabelas
nutricionais como o nome mais comum, muitos alimentos utilizam nomes

desconhecidos em sua composi¢do, tais como: aglcar invertido
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(presente no pdo de mel) e dextrose (presente no hambdlrguer

congelado).

D

(D A
VOCE SABIA?

O segundo composto natural mais utilizado na medicina € a heparina -
um carboidrato com agdo anticoagulante e antitrombética.

Geralmente, é usado em doencgas cardiovasculares.

Agora vamos explorar a drea dos aditivos alimentares presentes
nos ingredientes dos alimentos: os aditivos alimentares sdo os
ingredientes adicionados sem a intengdo de nutrir, mas sim com o
intuito de melhorar a conservacgdo, textura, cor, sabor e aroma dos
alimentos (BRASIL, 1997).

Comegando pelos corantes:

A utilizacdo de corantes pela humanidade é muito antiga, eram
utilizados para tingir tecidos, para pinturas corporais e rupestres. Os
primérdios extraiam exclusivamente de plantas e animais, como, por
exemplo, o sangue animal. Na idade média, os alquimistas foram os
grandes responsdveis pelo inicio do processo de extragdo de corantes
naturais e pelos corantes sintéticos apés estudos e aperfeigoamentos
(FERREIRA, 2022).

Os corantes podem ser sintéticos ou naturais, e tem a finalidade
de restaurar a cor original e/ou tornar o alimento mais atraente

(CONSTANT et al, 2002).
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O primeiro corante sintético foi descoberto pelo jovem William
H. Perkin em 1856, e chamou de Pdrpura Tiriana. Com essa descoberta
ele construiu uma pequena empresa para produzir o corante para
comércios de tecidos, com isso deu-se inicio a indldstria quimica
moderna de corantes, perfumaria e medicamentos (OLIVEIRA;
SZCZERBOWSKT, 2009).

Analisando os corantes nos alimentos escolhidos temos o corante
Caramelo IV, ele estd presente no macarrdo instantaneo, pdo de mel e
no hambdrguer congelado. Mas, pode ser encontrado também em
refrigerantes, bebidas alcodlicas, cereais, sorvetes, etc. O corante
caramelo € um dos corantes alimenticios mais utilizados.

O corante caramelo IV é um dos corantes obtido pelo processo
de aquecimento de aglcares desde 1863 e foi introduzido nos Estados
Unidos, € considerado um corante orgdnico sintético. O consumo
mundial de corantes caramelo pode passar de 200.000 toneladas por
ano. Mas, pode apresentar um grau de toxicidade alta quando
consumido em excesso, podendo causar diversos problemas a satdde,
inclusive cdnceres (FERREIRA, 2022; GAMA; POLONIO, 2018).

Outro corante que iremos abordar é o carmim de Cochonilha,
presente no hambirguer congelado. Apresenta coloragdo vermelha e é
obtido de insetos fémeas dissecadas também chamadas de Cochonilha,
que sdo normalmente criados em cativeiros para a utilizagdo na
produgdo de tintas, corantes para roupas, cosméticos e nos alimentos.

A origem deste inseto é peruana, o que se torna um fator econdmico
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importante para este pais e para os demais que produzem o corante,
devido aos empregos gerados e ao valor comercial, na qual sdo
produzidas cerca de 300 toneladas por ano (FERREIRA, 2022;
CONSTANT et al., 2002).

Podem ser encontrados em outros alimentos como: sorvetes,
gelatinas, iogurtes, sucos, geleias, pirulitos, ragdes de animais, etc.

Entretanto, também como o caramelo IV, o carmim pode
apresentar alguns riscos a saldde, como reagdes alérgicas.

(HONORATO et al., 2013).
)

(D A
VOCE SABIA?

A drvore pau-brasil era utilizada como corante pelos indios. Durante
anos foi o produto mais importante e exportado pelos europeus para

a produgdo de corantes.

Agora vamos explorar um pouco sobre os conservantes, sendo
responsdveis  por  prevenir/retardar o aparecimento de
microorganismos e assim aumentar a vida Util e qualidade dos
alimentos.

Desde a pré-histéria a conservagdo dos alimentos era algo de
muita importdancia, durante essa época comegaram a explorar métodos
para que os alimentos durem mais tempo. Como, por exemplo, secar as
carnes de caga ho sol, a dgua era retirada para diminuir o fempo de

agdo dos microorganismos. Logo depois com a descoberta do fogo, foi
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criado o processo de defumagdo da carne. A fermentagdo e o uso de
especiarias foram outros métodos primitivos que auxiliavam ha
conservacgdo dos alimentos (VINCENZI et al., 2021).

Os conservantes mais comuns sdo o dcido sdrbico e seus sais,
dcido propidnico e seus sais, dcido acético e acetatos, nitritos e
nitratos e entre muitos outros (VINCENZI et al., 2021).

O Propionato de Cdlcio, presente no pdo de mel, é utilizado para
a prevengdo do crescimento de mofo e pode ser encontrado em pdes,
bolos e tortas (FIORUCCI; SOARES; CAVALHEIRO, 2002).

O dcido sorbico foi descoberto em 1.940, presente na maionese,
também é utilizado para prevenir o crescimento de bolores e leveduras
e pode ser encontrado em queijos, bolos, vinhos, xaropes e geléias
(FIORUCCT; SOARES; CAVALHEIRO, 2002; VINCENZT et. al, 2021).
Também pode ser encontrado em produtos farmacéuticos, cosméticos
e na inddstria quimica.

De modo geral, quando consumido em excesso os conservantes
podem causar alergias, urticdrias, hiperatividade, diarreia, asma,
irritagdo gdstrica e entre outras (ARARUNA, 2021).

A utilizagdo dos conservantes sintéticos vem aumentando cada
vez mais, uma substituicdo alternativa sdo os conservantes naturais de
origem vegetal, animal ou microbiana que podem ser uma 6tima saida
para a salde do consumidor. Vale lembrar que para cada alimento é
utilizado uma espécie de conservante especifico, seja natural ou

sintético, sempre seguindo as legislagdes para evitar riscos a salde.
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D

o)

VOCE SABIA?

O sal de cozinha foi o primeiro conservante natural utilizado na
conservagdo de carnes pelos homens primitivos. Era usado também no
processo de mumificagdo.

Outro aditivo alimentar bastante utilizado sdo os realgadores de
sabor, sdo responsdveis por realgar o sabor/aroma de um alimento.

Um realgador muito comum e mais utilizado é o glutamato
monossddico que foi descoberto pelo quimico japonés chamado Kikunae
Tkeda em Téquio no ano de 1908 em algas marinhas presentes em sopas
ha culindria asidtica. Esta descoberta foi muito importante para a
gastronomia e a economia, jd que é considerado mais do que um mero
tempero, mas sim um marco histérico na cultura alimentar (REYES,
2021; CHAUDHART et al., 1996).

Atualmente, o glutamato monossédico é obtido a partir da
fermentagdo da cana-de-aglcar, mandioca e milho e pode ser
encontrado nos seguintes alimentos: em sopas, molhos, carnes
embutidas, misturas de temperos, biscoitos, salgadinhos e entre
outros. Nos alimentos abordados aqui o glutamato monossédico estd

presente ho macarrdo instantdneo e no hamburguer congelado.



43

D

o)

VOCE SABIA?

O Glutamato monossédico é considerado como um sabor Umami, que
significa, "saboroso, gostoso”. O sabor Umami é dito como o quinto
sabor, um sabor Unico e independente capaz de estimular maior

J

Alguns estudos apontam que este ingrediente pode estimular a
salivagdo tornando a alimentagdo mais prazerosa para aquelas pessoas
com dificuldades para se alimentar, como pacientes quimioterdpicos
(ROSA, 2018).

Entretanto, o consumo em excesso pode desencadear diversos
riscos a salde, pois o glutamato monossédico é um aditivo capaz de
estimular impulsos nervosos a ponto de ser perigoso a hossa salde,
podendo causar dores de cabega, mal de Alzheimer, danos hepadticos,
obesidade, alergia e mais (CHEAITOU et al.; 2021, DOMINGUES et
al., 2016).

Chegamos ao fim da nossa apostila e espero ter proporcionado
uma leitura leve e dindmica, com o intuito de mostrar a importdncia e
a presenga da Quimica em nosso dia a dia, bem como uma relagdo com
outras dreas do conhecimento.

Lembre-se que aqui conseguimos abordar apenas algumas
composicdoes desses alimentos, sinta-se a vontade para pegar

informagdes de outros alimentos que vocé e sua familia costuma comer
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e pesquise sobre eles, use a tecnologia e as informagdes que nos cercam
ao seu favor.

Até breve.
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APENDICE B - APOSTILA PARA O ALUNO

Apostila do aluno

A QUIMICA NOS
ALIMENTOS

Um olhar para além do que ingerimos
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Nesta apostila iremos abordar um pouco sobre a Quimica nos
alimentos. Aqui vamos aprofundar os rétulos alimentares, bem como as
tabelas nutricionais e ingredientes de alguns alimentos bem comuns do
nosso dia a dia, e discutir sobre seus impactos na salde, a
historicidade, suas aplicagdes, entre outras curiosidades.

Antes de comegar nossa exploragdo no mundo dos alimentos, ndo
se assuste, aqui o intuito € aproximar a Ciéncia na vida de vocés com
uma leitura leve, repleta de curiosidades para facilitar o seu
entendimento e ndo iremos focar em férmulas e memorizagdo de homes

e conceitos, combinado?

Vamos comecar?|
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Nas figuras abaixo tém-se os alimentos escolhidos com suas

respectivas tabelas nutricionais e seus ingredientes:

Figura 2: Macarrdo instantdneo.

(Elaborado pela autora)



Figura 3: Maionese.
(Elaborado pela autora)
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Figura 4: Pdo de mel.

(Elaborado pelo autora)
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INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgao de 80 g (1 e %2 unidade)

Quantidade por por¢ao %VD(*)
VALOR ENERGETICO

L TS
L 7 O N
oo | g | %

GORDURAS TRANS

(*)% VALORES DIARIOS DE REFERENCIA COM BASE EM UMA DIETA DE 2.000 keal OU 8.400 kJ
SEUS VALORES DIARIOS PODEM SER MAIORES OU MENORES, DEPENDENDO DE SUAS
NECESSIDADES ENERGETICAS. **VD NAO ESTABELECIDO.

CONSERVACAO DOMESTICA

DENTRO DO PRAZO DE EMBALAGEM EMBALAGEM
VALIDADE, CONSUMIR EM ATE: FECHADA | ABERTA

VIDE VALIDADE 2 MESES
; 2 MESES NAO RECOMENDADO
REFRIGERADOR (0°C A +7°C) NAO RECOMENDADO | NAO RECOMENDADO

UMA VEZ DESCONGELADO, NAO RECONGELAR 0 PRODUTO.

INGREDIENTES: CARNE DE FRANGO, CARNE SUINA, AGUA (7,8%), GORDURA DE
FRANGO, CEBOLA, GORDURA SUINA, PROTEINA DE SOJA® (2,8%), FIBRA DE COLAGENO
(BOVINO), SAL, MALTODEXTRINA, CLORETO DE POTASSIO, PAPRICA, ACUCAR, DEXTROSE,
ESTABILIZANTES: TRIPOLIFOSFATO DE SODIO E FOSFATO TRICALCICO, REGULADOR DE
ACIDEZ CITRATO DE SODIO, AROMA NATURAL (FUMACA, CARNE, ALHO, PIMENTA,
PIMENTA-PRETA) E AROMA IDENTICO AO NATURAL (CARNE), CORANTES: CARAMELO IV E
CARMIM DE COCHONILHA, REALCADORES DE SABOR: GLUTAMATO MONOSSODICO,
GUANILATO DE SODIO E INOSINATO DE SODIO, ANTIOXIDANTES: ERITORBATO DE SODIO,
BHA, ACIDULANTE ACIDO CITRICO, *(Agrobacterium tumefaciens, Bacillus thuringiensis,
Sueq\omy(es wndmhvomogenes)

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE SOJA.

NAO CONTEM GLUTEN.

Figura 5: Hambdrguer congelado.
(Elaborado pela autora)

Agora vamos explorar um pouco sobre as informagdes
nutricionais e ingredientes desses alimentos.

Comegando pelos Carboidratos: De modo geral, os carboidratos,
também conhecidos como aglcares, sdo macronutrientes mais
encontrados na Terra e sdo responsdveis por fornecer energia para o
nosso organismo e entre outras fungdes.

Em todos os alimentos escolhidos os Carboidratos estdo

presentes em sua composigdo. Como outros exemplos, os carboidratos
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podem ser encontrados em doces em geral, aglcar das frutas, arroz,
massas, batatas e muitos outros.

Os primeiros relatos sobre aglcares vém dos persas e drabes.
Enquanto no século XXII, nos escritos de alquimistas mouros existem
indicios do estudo do aglcar da uva (utilizado na época ha preparagdo
de vinhos). Inicialmente os estudos dos carboidratos eram ligados
unicamente a agentes adogantes, como o mel, mas apds diversos
estudos sabemos que a maioria desses compostos ndo apresentam tal
propriedade.

A palavra carboidratos foi denominada em 1843 por Jean B. A.
Dumas, mas apenas no final do século XVIII que a quimica dos
carboidratos ganhou forgas com os trabalhos de Fischer e Friedrich
Wohler, na qual foram os trabalhos mais marcantes para a sintese
orgdnica.

Apesar do papel fundamental de fonte de energia para os seres
vivos, existem diversas outras fungdes importantes tais como esses
citados a sequir:

Na natureza, um fendmeno bem conhecido e que ocorre
naturalmente € o processo de fotossintese, na qual a energia solar,
didxido de carbono e a dgua sdo capturados e convertidos em glicose
pelas células vegetais. Outros exemplos, sdo a quitina presente na
estrutura da carapaga dos artrépodes (como crustdceos e besouros).
A celulose, principal componente da madeira, € o principal carboidrato

industrial, com um consumo de quase 1 bilhdo de toneladas por ano, nos
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supermercados a celulose é encontrada em papel toalha, filtro de café,
algoddo, etc.

Outras aplicagées dos carboidratos podem ser nos setores
industriais, nos cosméticos, produtos de limpeza e formulagoes de
comprimidos.

A ingestdo didria de carboidratos é essencial para todas as
nossas atividades para a produgdo de energia e fungdes metabdlicas,
mas consumir em grandes quantidades pode provocar o aumento de
glicose no sangue acarretando a diabetes, além de acarretar outros
problemas, como a obesidade, doengas cardiovasculares, tfromboses,
etc. Entretanto, uma dieta com pouco carboidratos pode prejudicar a
saide, ocasionando o emagrecimento, desdnimo, fraqueza,
irritabilidade e depressdo. Disso podemos tirar que a diferenga do
consumo de carboidratos estd ha quantidade e qualidade no que se esta
comendo, ou seja, é recomenddvel que se consuma alimentos in natura
(frutas, legumes e integrais) ao invés de alimentos industrializados,
como os alimentos escolhidos aqui.

Os aglcares, apesar de estarem presentes nas tabelas
nutricionais como o nome mais comum, muitos alimentos utilizam nomes
desconhecidos em sua composi¢do, tais como: aglcar invertido
(presente no pdo de mel) e dextrose (presente no hambdlrguer

congelado).
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- . 9
VOCE SABIA?
O segundo composto natural mais utilizado na medicina é a heparina -
um carboidrato com agdo anticoagulante e antitrombética.
Geralmente, é usado em doencgas cardiovasculares.
J
Y

Agora vamos explorar a drea dos aditivos alimentares presentes
nos ingredientes dos alimentos: Os aditivos alimentares sdo os
ingredientes adicionados sem a intengdo de nutrir, mas sim com o
intuito de melhorar a conservacgdo, textura, cor, sabor e aroma dos
alimentos.

Comegando pelos corantes:

A utilizagdo de corantes pela humanidade é muito antiga, eram
utilizados para tingir tecidos, para pinturas corporais e rupestres. Os
primérdios extraiam exclusivamente de plantas e animais, como, por
exemplo, o sangue animal. Na idade média, os alquimistas foram os
grandes responsdveis pelo inicio do processo de extragdo de corantes
naturais e pelos corantes sintéticos apds estudos e aperfeicoamentos.

Os corantes podem ser sintéticos ou naturais, e tem a finalidade
de restaurar a cor original e/ou tornar o alimento mais atraente.

O primeiro corante sintético foi descoberto pelo jovem William
H. Perkin em 1856, e chamou de Pdrpura Tiriana. Com essa descoberta

ele construiu uma pequena empresa para produzir o corante para
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comércios de tecidos, com isso deu-se inicio a indldstria quimica
moderna de corantes, perfumaria e medicamentos.

Analisando os corantes nos alimentos escolhidos temos o corante
Caramelo IV, ele estd presente no macarrdo instantaneo, pdo de mel e
no hambdrguer congelado. Mas, pode ser encontrado também em
refrigerantes, bebidas alcodlicas, cereais, sorvetes, etc. O corante
caramelo é um dos corantes alimenticios mais utilizados.

O corante caramelo IV € um dos corantes obtido pelo processo
de aquecimento de aglcares desde 1863 e foi introduzido nos Estados
Unidos, é considerado um corante orgdnico sintético. O consumo
mundial de corantes caramelo pode passar de 200.000 toneladas por
ano. Mas, pode apresentar um grau de toxicidade alta quando
consumido em grandes quantidades, podendo causar diversos
problemas a salde, inclusive cdnceres.

Outro corante que iremos abordar é o carmim de Cochonilha,
presente no hambdrguer congelado. Apresenta coloragdo vermelha e é
obtido de insetos fémeas dissecadas também chamadas de Cochonilha,
sdo normalmente criados em cativeiros para a utilizagdo na produgdo
de tintas, corantes para roupas, cosméticos e nos alimentos. A origem
deste inseto ¢ peruana, o que se torna um fator economico importante
para este pais e para os demais que produzem o corante, devido aos
empregos gerados e ao valor comercial, na qual sdo produzidas cerca

de 300 toneladas por ano.
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Podem ser encontrados em outros alimentos como: sorvetes,
gelatinas, iogurtes, sucos, geleias, pirulitos, ragdes de animais, etc.
Entretanto, também como o caramelo IV, o carmim pode

apresentar alguns riscos a sadde, como reagdes alérgicas.

Q)

(D A
VOCE SABIA?

A drvore pau-brasil era utilizada como corante pelos indios. Durante
anos foi o produto mais importante e exportado pelos europeus para

a produgdo de corantes.

Agora vamos explorar um pouco sobre os conservantes, sendo
responsdveis  por  prevenhir/retardar o aparecimento de
microorganismos e assim aumentar a vida Util e qualidade dos
alimentos.

Desde a pré-histéria a conservagdo dos alimentos era algo de
muita importancia, durante essa época comegaram a explorar métodos
para que os alimentos durem mais tempo. Como, por exemplo, secar as
carnes de caga no sol, a dgua era retirada para diminuir o fempo de
agdo dos microorganismos. Logo depois com a descoberta do fogo, foi
criado o processo de defumagdo da carne. A fermentagdo e o uso de
especiarias foram outros métodos primitivos que auxiliavam ha

conservacgdo dos alimentos.
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Os conservantes mais comuns sdo o dcido sdrbico e seus sais,
dcido propidnico e seus sais, dcido acético e acetato, nitritos e nitratos
e enfre muitos outros.

O Propionato de Cdlcio, presente no pdo de mel, é utilizado para
a prevengdo do crescimento de mofo e pode ser encontrado em pdes,
bolos e tortas.

O dcido sorbico foi descoberto em 1.940, presente na maionese,
também € utilizado para prevenir o crescimento de bolores e leveduras
e pode ser encontrado em queijos, bolos, vinhos, xaropes e geleias.
Também pode ser encontrado em produtos farmacéuticos, cosméticos
e na inddstria quimica.

De modo geral, quando consumido em grandes quantidades os
conservantes podem causar alergias, urticdrias, hiperatividade,
diarreia, asma, irritagdo gdstrica e entre outras.

A utilizagdo dos conservantes sintéticos vem aumentando cada
vez mais, uma substitui¢do alternativa sdo os conservantes naturais de
origem vegetal, animal ou microbiana que podem ser uma étima saida
para a sadde do consumidor. Vale lembrar que para cada alimento é
utilizado um conservante especifico, seja natural ou sintético, sempre

seguindo as legislagdes para evitar riscos a satde.
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O sal de cozinha foi o primeiro conservante natural utilizado na
conservagdo de carnes pelos homens primitivos. Era usado também no
processo de mumificagdo.

Outro aditivo alimentar bastante utilizado sdo os realgadores de
sabor, sdo responsdveis por realgar o sabor/aroma de um alimento.

Um realgador muito comum e mais utilizado é o glutamato
monossddico que foi descoberto pelo quimico japonés chamado Kikunae
Tkeda em Téquio no ano de 1908 em algas marinhas presentes em sopas
na culindria asidtica. Esta descoberta foi muito importante para a
gastronomia e a economia, jd que é considerado mais do que um mero
tempero, mas sim um marco historico na cultura alimentar.

Atualmente, o glutamato monossédico é obtido a partir da
fermentagdo da cana-de-aglcar, mandioca e milho e pode ser
encontrado nos seguintes alimentos: em sopas, molhos, carnes
embutidas, misturas de temperos, biscoitos, salgadinhos e entre
outros. Nos alimentos abordados aqui o glutamato monossddico esta

presente no macarrdo instantdneo e no hamburguer congelado.
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O Glutamato monossédico é considerado como um sabor Umami, que
significa, "saboroso, gostoso”. O sabor Umami é dito como o quinto
sabor, um sabor Unico e independente capaz de estimular maior

J

Alguns estudos apontam que este ingrediente pode estimular a
salivagdo tornando a alimentagdo mais prazerosa para aquelas pessoas
com dificuldades para se alimentar, como pacientes quimioterdpicos

Entretanto, o consumo em excesso pode desencadear diversos
riscos a salde, pois o glutamato monossddico € um aditivo capaz de
estimular impulsos nervosos a ponto de ser perigoso a hossa satde,
podendo causar dores de cabega, mal de Alzheimer, danos hepdticos,
obesidade, alergia e mais.

Chegamos ao fim da nossa apostila e espero ter proporcionado
uma leitura leve e dinamica, com o intuito de mostrar a importdncia e
a presenga da Quimica em nosso dia a dia, bem como uma relagdo com
outras dreas do conhecimento.

Lembre-se que aqui conseguimos abordar apenas algumas
composicdoes desses alimentos, sinta-se a vontade para pegar
informagbes de outros alimentos que vocé e sua familia estdo
acostumados a comer e pesquise sobre eles, use a tecnologia e as
informagdes que nos cercam ao seu favor.

Até breve.



