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RESUMO

O presente trabalho de concluséo de curso tem como objetivo investigar a
aplicabilidade do tema “Quimica na Cozinha” como contextualizador para o ensino
de quimica no ensino médio. A pesquisa esta dividida em trés etapas, iniciando com
uma revisdo bibliogréfica para a formacdo de um banco de dados sobre o assunto
em questdo, seguido de uma pesquisa de campo com alunos de primeiro e terceiro
ano do ensino meédio para avaliar a aceitacdo da proposta, e, finalmente, a

confeccdo de um plano de aula experimental abrangendo os tépicos estudados.

Palavras-Chave: ensino de quimica, quimica na cozinha, experimentacao.



ABSTRACT

The present work has the objective of investigate the applicability of the theme
“Kitchen Chemistry” as context for the teaching of chemistry in high school. The
research is divided in three stages, starting with a bibliographical review for obtention
of a database, followed by a field research with students of first and third grades of
high school to evaluate the acceptance of the proposal, and finally the creation of an

experimental lesson plan covering the topics that involves the research.

Keywords: chemistry teaching, kitchen chemistry, experimentation.



1. INTRODUCAO

As grandes modificagBes ocorridas na nossa sociedade nos ultimos tempos,
dentre elas o desenvolvimento tecnoldgico e o aprimoramento de novas maneiras de
pensamento sobre o saber e sobre o processo pedagogico, tém impactado as a¢des
dos alunos no ambito escolar. Isso se traduz na dificuldade e inseguranga tanto
entre os professores como os funcionarios das escolas, dificultando o processo
ensino aprendizagem. Agreguem-se a isso as condi¢des financeiras tanto dos
agentes educacionais como 0s recursos destinados as escolas no nosso Estado,
nos ultimos anos como se pode constatar nos dados oficiais da Secretaria de
Educacdo do RS (SEC-RS,2011) e em sites relacionados a Educagao
(TODOSPELAEDUCACAO, 2011).

Dessa forma é necessario um novo exame no processo educativo, onde o
agente escolar vivencie essas transformagdes de forma a beneficiar suas agoes, de
maneira que permita buscar novas formas didaticas e metodoldgicas de promocao
do processo ensino-aprendizagem com seu aluno. O professor ndo deve excluir-se e
tornar-se mero espectador dos avangos estruturais da sociedade, mas ser um
indutor e um motivador desse processo.

Por outro lado observa-se que o aluno n&o vislumbra na escola uma
“correspondéncia” as suas indagagdes 0 que resulta no seu desinteresse, pois n&do
percebe nas informagdes que recebe a utilidade para o seu dia a dia. Além disso,
muitas vezes ndo encontra outro tipo de informagédo, se ndo meramente tedrico,
tendo pouco contato com atividades praticas, fundamentais no ensino da quimica
para o entendimento de um fenémeno. Tal precariedade é muito comum nas nossas
escolas que contam com poucos ou nenhum Laboratério de Ciéncias, por diversos
fatores sendo que o principal é o financeiro.

Atualmente o conhecimento se difunde com grande velocidade através dos
meios eletronicos. A sociedade reconhece que a escola ndo os acompanha
resultando em certa frustracédo, visto ser a escola um ambiente de aprendizagem e
consolidagéo de conhecimentos enfatizando na convivéncia entre as pessoas um
dos fatores primordiais do aprendizado.

A escola nesse contexto tem oportunidade de repensar o seu modelo
aprimorando a suas praticas pedagogicas colocando-se como uma referéncia na

evolucdo da sociedade, cumprindo assim sua fungéo transformadora e idealizadora



de conhecimentos cientificos e filosoficos. Através disto, ela transformara as suas
acOes em saber concreto.

Ha uma transferéncia de “responsabilidades”, de um lado professores que
muitas vezes relatam o desinteresse dos alunos, por outro lado, esses mesmo
questionam o porqué daquelas aulas, do porque saber aquele conhecimento ali
proposto, para que vai ser Util. Esses inUmeros questionamentos expdem a
necessidade de uma nova estrutura de ensino em sala de aula.

Essa realidade néo é diferente nas aulas de quimica, sdo os mesmos alunos
e as mesmas dificuldades dos professores. E importante ressaltar que o ensino de
quimica requer um pouco mais de ateng&o, € uma ciéncia que utiliza uma linguagem
diferente, utiliza simbolos e equa¢des que ainda ndo fazem parte do vocabulario dos
alunos. Ademais, existe uma distancia entre a abstracdo que envolve quimica e a
realidade do aluno (CHASSOT, 1995). A aprendizagem em quimica tem como
objetivo a compreens@o das transformagfes quimicas que ocorrem no mundo, de
forma abrangente e integrada, para torna-los cidad&@os criticos (BRASIL,2002).
Nesse sentido, é importante que o aluno esteja convicto da necessidade de
aprender quimica e que novas propostas de praticas pedagdgicas sejam
desenvolvidas. A fim de diminuirmos essa distancia propomos o tema, Quimica na
Cozinha, para contextualizag&o do ensino de quimica.

As aulas praticas em laboratorios quase sempre aparecem como aliadas dos
professores de quimica. Porém sabemos que um obstaculo é a escassez de escolas
que dispde desses laboratdrios e se 0s tem, geralmente encontram-se em péssimas
condi¢gbes. Todavia o ambiente da cozinha € comum e conhecido por todos, além se
assemelhar a um laboratério, com suas panelas/vidrarias e mantimentos/reagentes
tendo como resultado final nosso alimento/produto. A intencéo € identificar a quimica
j& existente no nosso cotidiano, na preparagéo dos alimentos que ingerimos todos 0s
dias.

Nos Estados Unidos da América (MILES, 2009) foi elaborado um curso
superior nao cientifico intitulado “Science of Food and Cooking”, ciéncias do cozinhar
e dos alimentos, a fim de abordar principalmente quimica, contudo também seriam
apreciados conceitos referentes a fisica, biologia e bioquimica, destinado a um
publico diversificado. As premissas do curso eram: O que ensinar de quimica a
pessoas da &rea das humanas, a artistas e sociologos? Que aula pratica deveria ser

aplicada para que fosse significativa para o aluno? O que animaria os alunos a



abandonarem o discurso de “s6 estou fazendo porque € obrigatério”? Desta forma o
topico escolhido foi este, que segundo os autores € naturalmente cativante e inspira
mais entusiasmo que pavor.

Outro trabalho, realizado na Argentina (HAIM, 2005) relata experiéncias com
criancas de idades entre 9 e 11 anos, baseado na teoria de desenvolvimento
cognitivo de Piaget e de Ausubel do aprendizado significativo, onde se discute que a
aprendizagem se constréi através da relacdo entre a nova informagdo e as
estruturas cognitivas pré-existentes. Procura-se elaborar atividades que envolvam
esta habilidade e idéias de quimica a fim de deixar ancoras para o desenvolvimento

de conceitos quimicos mais tarde.



2. OBJETIVO

O objetivo deste Trabalho de Concluséo de Curso é desenvolver um material
didatico que contribua para que o aluno perceba a vinculagdo do conhecimento
cientifico com a realidade que o cerca. O tema “Quimica na Cozinha” foi escolhido
devido a semelhanca entre um laboratério quimico e uma cozinha, tendo seus
aparatos especiais (panelas, frascos,...) assim como em um laboratério, também
com suas hormas de seguranca. Porém esse novo ambiente para o aprendizado de
quimica € conhecido por todos os educandos, ndo se tornando algo distante e
pertencente a um outro universo, como os laboratérios. A disponibilidade de ver
quimica no cotidiano do aluno, faz com que o mesmo de um significado para esse
conhecimento. Podendo promover novas habilidades, que possam instrumentar o
aluno para o exercicio da cidadania, como prevé os Pardmetros Curriculares
Nacionais (PCN), (BRASIL, 2002).

Baseado na teoria construtivista esse material vém como auxilio a professores
para o desenvolvimento de tdpicos em sala de aula, valorizando o conhecimento
prévio dos alunos. A teoria construtivista afirma que o conhecimento ndo é
passivamente recebido do meio, ndo é possivel transferir conhecimento intacto ao
sujeito, ele sempre os interpreta. Para Piaget, o desenvolvimento cognitivo consiste
na sucessdo alternada de equilibrio e desequilibrios. Onde ele diz que a pessoa
esta em equilibrio com os conhecimentos ja existentes e quando lhe é proposto um
desafio, algo que intrigue e abale esse equilibrio, faz com que este sujeito busque

novas alternativas para que um novo estado de equilibrio seja atingido.



3. REFERENCIAL TEORICO

Podemos definir de forma sintética o processo de aprendizagem como 0
modo que os seres humanos adquirem conhecimentos, redefinem comportamentos
e desenvolvem competéncias. A forma como se d& esse processo vem sendo
estudada e discutida ao longo dos séculos.

A busca de respostas sobre essas indagacdes existe desde os primdrdios do
pensamento filoséficos. Platdo (428a.C — 348a.C) filésofo grego da Antiguidade,
discipulo de Sécrates, defendia que a pessoa nasce com os saberes adormecidos,
esses devem ser organizados para se tornarem conhecimentos verdadeiros. O papel
do professor era somente auxiliar o aluno a acessar essas informagbes. O
conhecimento era resultado de uma vontade divina. Em seu livro, A Republica,

Platao diz:

"Mas o deus que vos modelou, aqueles dentre vos que eram aptos para
governar, misturou-lhes ouro na sua composi¢cdo, motivo por que sdo mais
preciosos; aos auxiliares, prata; ferro e bronze aos lavradores e demais
artifices." (PLATAO, A Republica, p.156)

Essa passagem caracteriza a teoria denominada Inatismo, sustentando que
as pessoas naturalmente carregam determinadas habilidades, conceitos, aptiddes,
conhecimentos e qualidades em sua bagagem hereditaria, hierarquica e divina. A
teoria Inatista afirma que o sujeito € o detentor do conhecimento.

Outra teoria sobre aprendizagem, denominada Empirismo, vem de encontro
com o Inatismo, defendida por Platdo. Segundo Aristételes (384 a.C. — 322 a.C.)
ainda que a pessoa nascesse apta a aprender, elas necessitam de experiéncias ao
longo da vida para fazé-lo. As informagdes obtidas do meio exterior seria a fonte de
conhecimento.

O Empirismo tem como principio fundamental que o ser humano é como uma
“tabula rasa” e tudo devem aprender. Esta vertente de pensamento afirma que as
teorias das ciéncias devem ser elaboradas e esclarecidas a partir da observacéo do
mundo e da préatica de experiéncias. Portanto limita o conhecimento a vivéncia,
somente experiéncias sdo capazes de gerar idéias e conhecimento.

Um importante filosofo desta corrente foi o britdnico John Locke (1632 -

1704), defendia o preceito de que o aprendizado acontecia de fora para dentro, ou



seja, depende das vivéncias e informagfes as quais a crianca é submetida e como
ela as interpreta, mesmo que sO passivamente. Ele descartava todo aprendizado
oriundo de fontes ndo-cientificas como a fé, a intuigéo, lendas e o senso comum. Em
1690, Locke publicou o livro Um Ensaio Sobre o Entendimento Humano (An Essay
Concerning Human Understanding), no qual salientava a inexisténcia de idéias
inatas, afirmando que todas idéias derivariam de experiéncias, refundando, na
ciéncia moderna, o Empirismo, que j& havia sido proposto anteriormente por
Aristoteles. No livro Alguns Pensamentos Referentes a Educacdo (Some Thoughts
Concerning Education, 1693) Locke evidencia a importancia do papel do educador,
pais ou professores. Este € responsével pela formacdo do aluno sobre aspecto
intelectual e moral. O aprendizado deveria ser reflexo de treinamento
comportamental idealmente oriundo da propria casa, de forma que o habito

proporcionaria o entendimento a crianga de suas atitudes.
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Figura 1. Capas das primeiras edi¢gdes das obras de John Locke.

Desta forma, a formagdo da crianga emergia da educagdo recebida pelo
educador que atuava como fornecedor de matéria prima, uma vez que sozinha, a
crianca ndo era motivada ao raciocinio e estaria fadada ao egocentrismo e a
ignorancia moral. Seria necessério proporcionar o conhecimento sob forma
convidativa, como passatempo. Estas consideragdes, sedimentada nos ideais de
Locke sobre o aprendizado, levaram a um avango significativo e irrefutavel na
educacgao.

No século XX, diante das discussdes sobre a natureza do saber, se é
intrinseco ao individuo ou se é proveniente do meio exterior, nasceu uma nova

perspectiva sobre como se da o aprendizado, denominada Construtivismo. Esta



teoria afirma que o aprendizado se d& por interacdo entre estruturas internas do

sujeito e contextos externos. Esta teoria aborda que o conhecimento ndo é
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passivamente recebido do meio, é impossivel transferir conhecimento intacto
pessoa, ela sempre os interpreta.

Jean Piaget (1896 — 1980), o bi6logo suico, foi quem comparou a construgdo
de uma casa a construgcdo do conhecimento, baseado em materiais proprios e na
acdo de pessoas resultando na obra, nomeando este processo como
Construtivismo. O trabalho de Piaget estd centrado em observar cientificamente o
processo de aquisicdo do conhecimento pelo ser humano. O Construtivismo de
Piaget defende que n&do basta apenas a presenga ativa da pessoa diante do
contetido para a aquisicdo do conhecimento, mas que o meio deve favorecer este
desenvolvimento fornecendo as condigbes necessérias para a assimilacdo do
contetdo e construgcdo do conhecimento por este individuo.

Piaget baseou a teoria do conhecimento como processo evolutivo
relacionado a fases do desenvolvimento natural da crianga que inicia no nascimento
e atinge a plenitude racional na adolescéncia, a esses seus estudos foi dado o nome
de Epistemologia Genética. Epistemologia seria responséavel por investigar a
natureza do conhecimento e com a maneira através da qual ele é adquirido, e o
vocabulo genética diz respeito ao processo histérico do individuo na aquisigcdo do
conhecimento. O papel destinado a psicologia era de fazer a interligagdo entre a
biologia e a epistemologia, propondo estudos empiricos relacionados a filosofia.

Para Piaget, a inteligéncia era a busca de equilibrio, adaptacdes e trocas
entre as estruturas cognitivas pré-existentes e o meio. Ndo era somente uma
inteligéncia e sim uma sucessao de estagios intelectuais, visto que a medida que a
crianca se desenvolve, as habilidades que ela é apta a realizar se modificam o que
resulta em um novo equilibrio. O individuo tende a integrar estruturas tanto fisicas
como psicolégicas em sistemas ou estruturas mais ordenadas, este processo foi
batizado de organizagdo, que se refere naturalmente ao desenvolvimento das
estruturas cognitivas. Ja a tendéncia intrinseca de todos o0s organismos a se
adaptarem ao meio, ou seja, a adaptacdo, pode ser considerada como dois
processos: a assimilagdo e a acomodagao.

O processo de assimilagéo baseia-se na incorporagdo de um evento do meio

pelo organismo, utilizando estruturas cognitivas pré-existentes. A acomodacao
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consiste na tendéncia do individuo se modificar em resposta as demandas exigidas
pelo meio, como novas informagdes ou experiéncias.

Pela teoria piagetiana a inteligéncia acontece através do fendmeno de
equilibragcéo, que utiliza dos processos de adaptagdo de assimilagéo para a insergéao
de novas informagfes e formagdo de novas estruturas cognitivas. A equilibracéo €,
portanto, o estagio de desenvolvimento dindmico ou auto-regulatério do ser humano
onde este progressivamente atinge niveis mais altos de equilibrio. O
desenvolvimento cognitivo consiste na sucessdo alternada de equilibrio e
desequilibrio, pois, & medida que um nivel de equilibrio é melhorado através da
reorganizagdo ou criagdo de novos elementos cognitivos, estes novos
entendimentos levam ao surgimento de novas questdes e problemas, ou seja,
desequilibrios.

Piaget defende a hip6tese que qualquer individuo, independente se encontra
em fase etaria infantii ou adulta, é capaz um melhor aprendizado através da
atividade auto-iniciada. A diferenga entre a crianga e o adulto, reside no tipo de
atividade fisica ou mental ou ambas. No caso do ensino médio, dificlmente o
adolescente sera conduzido ao aprendizado eficiente se deste for exigido apenas o
esforgo fisico. O papel do professor € ndo somente a exposicdo passiva do
conhecimento existente na expectativa do entendimento do aluno, mas também a
elaboracéo de atividades que levam ao questionamento e possibilitam ao estudante
o aprendizado através da reestruturacdo do seu conhecimento prévio.

O aprendizado “ativo” é desestimulado por métodos expositivos como a
utilizac@o de recursos audiovisuais de forma automatizada, ou seja, quando este é
utilizado sem o levantamento de questdes pertinentes ao assunto. A interacdo dos
alunos com o contetido apresentado, € uma alternativa que possibilita o aprendizado
dindmico ao invés de mecanico.

Outros autores dessa vertente de pensamento, como Lev Vygotsky, Ausubel
também defendem a construgdo do conhecimento a partir de estruturas cognitivas
previamente estabelecidas, o que Ausubel chama de ancoras ou conhecimento
subsuncor. J& Vygotsky chama atencéo para a contextualizagdo do conhecimento,
no ambito de que trabalhos experimentais ou de campo, sejam eles de natureza
qualitativa ou quantitativa, podem ser efetuadas em qualquer lugar com a mesma

eficacia que em ambientes tradicionais, como laboratérios de ensino.

11



A luz dessa teoria que pretendo elaborar um material didatico de forma a
promover a contextualizacdo do ensino de quimica, destacando a relevancia da
vivencia dos alunos. A fim de superar obstaculos que os profissionais da educacao
enfrentam e com o objetivo de minimizar as dificuldades que estdo presentes no
cotidiano escolar, as técnicas e métodos de ensino precisam ser revisadas. A
medida que os conteudos de quimica forem relacionados com assuntos de interesse
dos alunos, eles podem se tornar mais interessantes, propiciando que este veja em
seu dia a dia o que foi estudado em sala de aula. Este material deve ser de facil
aplicacdo para o desenvolvimento de conhecimentos quimicos mesmo em

ambientes nao tradicionais.
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4. METODOLOGIA

Durante as experiéncias que vivenciei nas praticas docentes das disciplinas
de Estagio de Docéncia em Ensino de Quimica | e Il na rede publica de ensino do
estado do Rio Grande do Sul, especificamente nas Escolas Estaduais Inécio
Montanha e Protasio Alves, notei uma dependéncia exclusiva do professor para com
o livro didatico no momento de preparacdo de suas aulas. Ao longo do periodo em
que pratiquei a docéncia em trés turmas de primeiro ano e duas de segundo ano,
proporcionei aulas expositivas visando a méaxima interagdo dos alunos no decorrer
das aulas, mesmo que sem a utilizagdo de praticas experimentais. No decorrer da
elaboracdo dos planos de aula para a disciplina de quimica, pude identificar a
escassez de materiais didaticos que objetivavam a contextualiza¢c&o do contetido em
ambientes ndo laboratoriais. No ambito da experimentagdo, a dificuldade de
encontrar métodos de ensino que ndo envolvam a utilizagdo de equipamentos e
infra-estrutura, que néo estdo de acordo com a realidade da maioria das escolas
publicas, se torna um grande desafio para o professor de ciéncias, em geral, e no
meu caso, no ensino de quimica.

Sabe-se que as atividades experimentais, em geral, atraem o interesse dos
alunos e, concomitantemente, oferecem uma situacéo de descobertas e indagacgoes.
Quando consideramos o ensino de ciéncias como um processo de instrugéo de
caréter teorico-prético, a interagdo entre estes dois aspectos deve ser encarada de
forma integra pelo educador, conforme relatado por Delizoicov e Angotti em

Metodologias do Ensino de Ciéncias (1992):

“..., as atividades experimentais devem ser garantidas de maneiras a evitar
gue a relacdo teoria-pratica seja transformada numa dicotomia. As
experiéncias despertam em geral um grande interesse por parte dos alunos
, além de propiciar uma situacao de investigacao. ”

Para tanto se torna indispenséavel considerar esses elementos na preparacao
dessas aulas, visto que elas proporcionam momentos valiosos de ensino-
aprendizagem. Aulas préticas que tem o intuito de dar autenticidade a leis e teorias
caem justamente na dicotomia supracitada, ndo atingindo o objetivo de um
aprendizado significativo. E importante que o trabalho experimental conceda
margem a discussdo e diferentes interpretagcdes, cabendo ao profissional da

educacdo encaminhar o desenvolvimento de conceitos, leis e teorias envolvidos na
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experimentacdo. Reginaldo Nanni (2004) explica o papel fundamental da

experimentacao no ensino da ciéncia.

“Como aprender ciéncias apenas com um quadro e giz e ouvindo a
voz do professor? Ciéncia é muito mais que saliva e giz. A importancia da
inclusdo da experimentacdo esta na caracterizacdo de seu papel
investigativo e de sua fungdo pedagdégica em auxiliar o aluno na
compreensdo dos fendbmenos sobre os quais se referem o0s conceitos.
Muitas vezes parece ndo haver a preocupacdo em esclarecer aos alunos a
diferenca entre o fendbmeno propriamente dito e a maneira como ele é
representado quimicamente, por exemplo.”

A aula pratica € um método eficiente de ensinar e melhorar o aprendizado,
proporcionando uma maior assimilacdo do conteddo ministrado em sala de aula.
Este método deve levar em consideracdo o processo de aprendizagem nos
seguintes aspectos (MOREIA, UNESP):

a) cada pessoa constréi individualmente seus préprios significados para as
experiéncias que vivencia,

b) por ser individual, essa construcdo € diferente para cada pessoa
guardando, contudo, certa comunalidade;

c) muitas dessas constru¢cbes envolvem a ligacdo das novas idéias e
experiéncias com outras, que a pessoa ja sabe e acredita.

Com o propésito de contribuir para a superacdo de alguns dos iniUmeros
desafios que enfrentam os professores de ciéncias, como as limitacbes
metodoldgicas no cotidiano escolar e promover a inclusdo da experimentagéo dentro
de uma contextualizacdo simples e de facil acesso ao aluno, foi elaborado este
trabalho.

Inicialmente foi efetuado um levantamento de carater exploratério, buscando
informacdes a respeito do tema “quimica na cozinha”, como tema contextualizador
na préatica do ensino de quimica. Apos, através da aplicagdo de um questionario
(Anexo 1) junto aos alunos de primeiro e terceiro ano do ensino médio de uma
escola do ensino privado, verificou-se a validade do conhecimento sobre a tematica
pelos alunos para posterior construgdo de um material didatico que seja de simples
acesso e facil aplicacao.

A escola em questdo € um instituto particular de educacéo situado na zona
central da cidade de Alvorada, regido metropolitana de Porto Alegre. Esta escola

possui desde o ensino fundamental e médio até o magistério. Sdo oferecidas
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atividades extracurriculares diversificadas, desde aulas de danca, musica,
informética e linguas como a de sinais, libras.

Alvorada possui mais de 200 mil habitantes, 27 escolas municipais, 17
escolas estaduais, 6 escolas particulares, 2 de educagéo infantil e 1 de ensino
superior. A rede publica de ensino é responsavel por atender mais de 20 mil alunos.
Tratando-se de uma escola particular pequena, a amostragem se refere a uma

parcela pequena da populacéo de classe média.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente foi realizado um levantamento de informagdes para a formagao
de um banco de dados. Essa pesquisa foi efetuada em fontes disponiveis na
internet, livros, periddicos e artigos cientificos.

A pesquisa de campo foi direcionada a 29 alunos de primeiro e terceiro ano
do ensino médio. Como ferramenta de coleta de dados foi aplicado um questionério
(Anexo 1) com o objetivo de obter um parecer acerca do tema “Quimica na
Cozinha”.

Finalmente, foram elaborados planos de aula experimentais abordando o
tema “Quimica na Cozinha”. Estes planos de aula deverdo ser facilmente aplicaveis
até mesmo em sala de aula, ndo necessitando de infra-estrutura especifica como o

laboratorio de quimica para sua execugao.

5.1. Formacgao do Banco de Dados

A colecé@o de artigos obtidos em periddicos voltados especialmente para a
area de educacdo em quimica foi obtida principalmente a partir de duas fontes:
Quimica Nova na Escola (QNEsc) e Journal of Chemical Education (JCE). Os artigos
publicados na Quimica Nova na Escola sdo de acesso gratuito e disponivel em
versfes pdf para qualquer pessoa através da internet, enquanto que o periddico
internacional JCE so pode ser acessado se 0 usuario possuir assinatura do mesmo.
Nos respectivos portais foram encontradas referéncias aos termos de pesquisa

“Quimica na Cozinha” e “Kitchen Chemistry”, conforme ilustrado abaixo:

ICE 485'

Periédico

ONEsc

(0] 100 200 300 400 500

Numero de Publicagbes

Figura 2. Namero de artigos publicados em bases de dados de periddicos.
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Em 1990, Kelter e Paulson publicaram no Journal of Chemical Education um
artigo intitulado Kitchen Chemistry, Quimica na Cozinha, baseados em um programa
nacional de integrac@o entre pais e criancas em atividades cientificas (PACTS -
Parents and Children fot Terrific Science, 1986), o qual era patrocinado pela
Sociedade Americana de Quimica (ACS) e distribuia bolsas de estudo por todo os
Estados Unidos. Os autores objetivavam o aprendizado de ciéncias por principiantes
por intermédio de oficinas baseadas na premissa de que as pessoas gostam mais
da quimica quando esta esta relacionada com o “mundo real”’. Eles organizaram a

seguinte tabela de atividades com conceitos relativos ao aprendizado em quimica:

Tabela 1. Relag&o entre atividade e conceito quimico aprendido relatado por Kelter e
Paulson em J. Chem. Edu. 1990, 67, 892.

Atividade Conceito Quimico
Isolar dois gases a partir da levedura e peréxido Reatividade quimica, mudancas de fase
de hidrogénio
Indicadores de suco de repolho vermelho Acidos e Bases, natureza dos alimentos
Producao de papel Potencial de reciclagem
Teste para amido Indicadores seletivos
Teste para vitamina C Oxidacao/Reducédo
Fabricacao de sabao Saponificacdo
A ciéncia da pintura de ovos de pascoa Método cientifico
Experimento do ovo na garrafa RelagBes entre pressédo, volume e temperatura

As atividades foram devidamente implementadas em duas semanas com
fomento de 4 mil dolares e demonstraram-se eficientes no ensino de conceitos
quimicos aos alunos bem como a interagdo entre oS mesmos com pais e
educadores.

O periddico Journal of Chemical Education possui edi¢cdes tematicas anuais
que iniciaram no ano 2000 com uma edig&o especial sobre a quimica dos alimentos
(Food Chemistry), abordando temas como a fermentacdo e o cozimento de
alimentos. Carolyn Judd, nesta edi¢éo, publicou uma revisdo bibliografica de sitios
encontrados na internet com o tema quimica na cozinha: News From Online: Kitchen
Chemistry. Ela aborda principalmente a quimica do sal, desde seu historico até

meétodos de obtenc¢do e ainda indica enderecos com imagens de cristalizag&do, bem
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como atividades que podem ser realizadas por alunos com ingredientes simples de
cozinha.

Em 2005, Liliana Haim, mostra como desenvolver ancoras quimicas na
cozinha como método construtivista de ensino citando Piaget e Ausubel. A quimica
na cozinha seria responsével pela implementacdo de conceitos e habilidades a
serem utilizadas no futuro para a constru¢cdo de conhecimentos da quimica como
ciéncia. A autora lista 5 atividades que foram empregadas em criangas de idades
entre 9 a 11 anos. As atividades incluem: (1) A relac&o entre ingredientes e simbolos
bem como os diferentes instrumentos. (2) Determinagcdo de massa relativa de
ingredientes como manteiga, farinha e ovos. (3) Construgdo de uma “tabela
periddica” reunindo os dados obtidos em (1) e (2). (4) Selecdo de receitas que
utilizam a tabela construida em (3). (5) Preparo de um alimento através de receita
construidos relacionados as atividades estédo

selecionada. Os conceitos

relacionados na tabelas abaixo:

Tabela 2. Adaptado de Haim, J. Chem. Edu. 2005, 82, 228.

Ancora da Cozinha

Conhecimento em

Quimica

Habilidades na

Cozinha

Habilidades em

Quimica

Ingredientes

Elementos quimicos

Regras de seguranca

Regras de

na cozinha seguranca no
laborat6rio
Abreviacdo dos Simbolos Quimicos Uso de proporgdes na Célculo

ingredientes

conversao de unidades

estequiométrico

Tabela de ingredientes

Tabela periédica dos

Organizacdo de dados

Uso da tabela

elementos em tabela periédica
Medida de Colher Medida em Mol Instrucdes de receita Instrucdes
experimentais
Alimento preparado Composto Determinacgéo e Organizacéo de

organizacao de
guantidades de

ingredientes

dados experimentais

Em 2009, Deon Miles e colaboradores, abordam o tema da ciéncia dos
alimentos e cozimento como um curso capaz de abranger diversas éareas da
quimica, como organica, fisico-quimica, de materiais, do estado solido e industrial.

Séo trabalhados conceitos especificos como acidos e bases, estrutura atdmica,
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ligacdo quimica, equilibrio, forgas intermoleculares e solugbes. Os tOpicos semanais

do curso sdo organizados de acordo com tipos de alimentos e a quimica envolvida.

Tabela 3. Tépicos do curso de ciéncia de alimentos proposto por Miles.

Toépico Semanal

Conceitos cientificos

Introducéo Método cientifico, estrutura atémica, ligacdes, polaridade, eletronegatividade,
transicdes de fase.
Oleo e agua Formulas estruturais, hidrocarbonetos, isomeria cis-trans, solubilidade, pH,

ligacdes de hidrogénio.

Métodos e utensilios

de cozinha

Calor, temperatura, radiacéo eletromagnética, condutividade, cristalinidade.

Leite e derivados

Bactérias, fermentacéo, simbiose, coldides, propriedades coligativas.

Ovos

Reproducdo, desnaturacdo de proteinas, lei de Charles.

Carne

Estrutura de proteinas, anatomia, infecgfes alimentares.

Frutas e vegetais

Fotossintese, estrutura celular vegetal.

Ervas e temperos

Solubilidade, volatilidade.

Chocolates e

Proteinas, estrutura cristalogréfica.

biscoitos

Aclcares Propriedades coligativas, cristalizacao.

Sementes Simbiose, extracdo, qualidade da agua.

Pao Elasticidade, plasticidade, fermentacdo, qualidade da agua.

Café, cha, cerveja e

vinho

Fermentacao, destilacdo, qualidade da agua, enzimas, extracao. forcas

intermoleculares, capilaridade

A revista brasileira Quimica Nova na Escola, apresenta artigos direcionados

ao ensino de quimica dentro do contexto da escola brasileira. Entretanto, poucos
artigos contendo a quimica na cozinha como contexto de aprendizado s&o
encontrados. Dos artigos selecionados, a maioria deles apresenta propostas de
aulas praticas para o ensino médio utilizando como insumos ingredientes e
instrumentos encontrados na cozinha.

André Barbosa e Roberto da Silva (1995) publicaram um artigo intitulado
“Xampus”, onde além do citado no titulo, eles abordam estrutura de 6leos, sabdes e
detergentes, produtos de grande utilizagdo na cozinha, conforme mostrado na Figura
2.
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Areacao de saponificagio transforma um éster de um acido graxo em urm sal de um
acido caboxlico e um élcool, conforme a seguinte equacac quimica:

R-CO-OR'(s) + NaOH (ag) — R-CO-ONa*(aqg)+ R'-OH (9
éster base sal (sabao) dlcool

Mo caso especifico dos lipideos constituintes de dleos e gorduras, a reagao &
representada pela seguinte equagao quimica:

CH,-0-CO-R CH,-OH

I |

CH-O-CO-R () + 3 NaOH (aq) — CH-OH i¢) + 3 RCOO- Na+ (aq)
I |

CH,-0-CO-R CH,-OH

glicerideo base dlicerol sal (sabao)

Figura 3. Extraido de Barbosa e da Silva, Quimica Nova na Escola, 1995, n°2.

Estes autores, entretanto, ndo apresentam nenhum tipo de atividade
experimental, mas o assunto é tratado de forma contextualizada.

Em uma publicacéo intitulada “Acidos Organicos: dos Primordios da Quimica
Experimental & sua Presenca em Nosso Cotidiano” por Antonio Fiorucci e
colaboradores (2002), sdo retratados de forma histérica e quimica diversos &acidos
carboxilicos. Os autores introduzem muitos conceitos como, isomeria Otica e
geométrica, ponto de ebulicdo e constante de acidez. Muitos destes compostos sédo
amplamente empregados no cotidiano e na indastria alimenticia, conforme indicado

na tabela 4:

Tabela 4. Utilizacdo de aditivos alimentares, extraido de. Quimica Nova na Escola

2002, n°15.
Aditivo Funcao Acéao Alimentos
Propionato de sédio | Conservante Propionato de calcio: previne o | Paes, tortas e
ou calcio crescimento do mofo em paes. | bolos

Propionato de sddio: usado em tortas
e bolos, pois o célcio altera a acédo de

fermentos quimicos.

Acido citrico/citrato | Acidulante, Acido citrico: usado como acido forte, | Sorvetes,
de sédio aromatizante, um aromatizante citrico, e como | sucos de
agente quelante antioxidante. Citrato de sd&dio: um | frutas, balas,
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constituinte de tampéo que controla
acidez de gelatina, geléia, sorvetes,

balas e outros alimentos.

bebidas
carbonatadas,

fritas (batatas)

Acido fumarico

Acidulante

Soélido a

barato, altamente acido, € uma fonte

temperatura ambiente,

Bebidas

energéticas,

ideal de acidez em géneros | pudins,
alimenticios secos. gelatinas,
tortas
Acido latico Regulador de Inibe a deterioracdo de azeitonas | Azeitonas
acidez espanholas, controla a acidez em | espanholas,
qgueijos industrializados.  Confere | queijos,
sabor picante a  sobremesas | sobremesas
congeladas, bebidas carbonatadas e | congeladas e
aromatizadas com aromas de frutas, | bebidas
etc. carbonatadas
Benzoato de sédio Conservante IndUstrias o tém usado por mais de | Sucos de
70 anos para prevenir o crescimento | fruta, bebidas
de microorganismos em alimentos | carbonatadas
4cidos e conservas.
Acido sérbico/ Antimofo Ocorre naturalmente em plantas e em | Queijo, bolos,

sorbato de potassio

alimentos, previne o mofo.

vinhos, frutas
desidratadas,
xaropes e

geléias.

Acido ascorbico

Antioxidante,

estabilizante

Previne a perda de cor e sabor por
reagir com o “indesejavel” oxigénio
em alimentos; também evita a
formacdo de nitrosaminas, que se
formam do nitrito de s6dio usado com
inibidor de

microorganismos.

crescimento de

Carnes, sucos
e alimentos

enriquecidos.

Tartarato acido de

potéassio

Acidulante

Ingrediente acido de fermentos em pé

e controlador de acidez

Fermentos em
po, massas

assadas.

Marcelo Dias e colaboradores (2003) contextualizaram o ensino tedrico-
pratico de quimica para o ensino médio através de uma atividade que envolveu a
extracdo e estudo da influéncia de solventes e pH em corantes naturais extraidos

de beterraba, cenoura, pimentdes verde, vermelho e amarelo. A atividade
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demonstrou-se simples, segura, de baixo custo e adequada ao tempo de duragéo de
uma aula de quimica no ensino médio. O tema escolhido foi motivador e despertou a
curiosidade dos alunos através da relagdo entre a quimica e o cotidiano.

No ano seguinte, Sebastido Fonseca e Caroline Gongalves descreveram um
método de separagdo de pigmentos do espinafre por cromatografia em coluna de

acucar comercial e removedor de esmaltes a base de acetato de etila.

JOH

R = CH; IV : R = CHO vi

Figura 4. Corantes Separados do extrato de espinafre (I) betacaroteno, (Il) xantila,
(1) clorofila a, (1V) clorofila b, (V) porfirina e (VI) pirrol. (Adaptado de Sebastiéo F.
Fonseca e Caroline C. S. Goncgalves, Quimica Nova na Escola, 2004, 20, 55.)

No ano de 2010, Ronaldo da Silva Rodrigues e Roberto Ribeiro da Silva
publicaram o artigo “A Histéria sob o Olhar da Quimica: As Especiarias e sua
Importancia na Alimentacdo Humana” onde relatam sob perspectiva historica a
difusédo das especiarias pelo mundo e relacionam diferentes estruturas organicas

presentes nas mesmas.

Piperina Eugenol Cinamaldeido Miristicina

(Pimenta-do-Reino) (Cravo-da-india) (Canela) (Noz-moscada)
Figura 5. Estruturas de moléculas presentes em especiarias (Adaptado de Ronaldo
da S. Rodrigues e Roberto R. da Silva, Quimica Nova na Escola, 2010, 32, 84.)
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Este estudo, juntamente com outros exemplos, pode ser aplicado no ensino
de quimica orgéanica, mais especificamente das diferentes fun¢des orgénicas aos
alunos do Ensino Médio de forma contextualizada. Outro artigo publicado no mesmo
ano (Resende, de Castro e Pinheiro) defende a incluséo da sabedoria popular em
curriculos de quimica. Os autores relatam o experimento de produgédo de vinho de
laranja de forma rastica e posterior problematizacdo cientifica do saber popular

através do levantamento de diversas questfes, como mostradas abaixo:

Tabela 5. Questionario extraido de Quimica Nova na Escola, 2010, 32, 151.

Questbes

1) Quais séo as etapas do processo de fabricacao do vinho de laranja? Descreva-as.

2) Qual é a idade aproximada da receita do vinho de laranja de Seu Zé e Dona N&?

3) Por que sera que Seu Zé e Dona Na recomendam ndo espremer as laranjas em espremedores

elétricos?

4) Por que se devem trocar as rolhas de cortica pelas rolhas de bambu contendo mangueirinhas

imersas em recipientes com agua? Se nao fizer isso, 0 que acontece?

5) O vinho de laranja contém alcool?

6) O que ocorre para a mistura de calda de agUcar e suco de laranja virar vinho?

7) Seu Zé e Dona Na dizem que “ferve |4 dentro do garrafdo pra vird vinho”. Qual é o significado

disso?

8) Por que as rolhas dos garraf6es devem ser vedadas com cera de abelha?

9) Por que se deve preparar a calda de agUcar com agua quente? O que acontece se fizermos com

agua fria?

10) Por que se deve coar o suco da laranja?

11) Por que nao se deve colocar a mdo molhada e engordurada nos recipientes e nos ingredientes

para a fabricagdo do vinho de laranja?

12) Se diminuirmos a quantidade de aclcar na receita original, sera que o fabrico do vinho sera

prejudicado?

Através de pesquisa em internet, foram encontrados trés sitios de grande
valor didatico:

http://guimicamente.no.sapo.pt/culinaria.html

Este sitio divide o tema “culinaria” em cinco links; Introducéo, regras de
seguranca, ingredientes, aplicacdo de método cientifico e receitas. Consta ainda

com secao de perguntas e respostas (F.A.Q.) e bibliografia base de quimica.
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http://www.gmc.ufsc.br/gmcweb/arquivo.html

Revista Eletronica do departamento de quimica da UFSC. E de acesso
gratuito e apresenta temas diversos e bastante didaticos sobre quimica e aplicages.
Alguns artigos de destaque, que podem ser acessados através do link arquivo,
incluem a quimica do sorvete, leite e derivados, vitaminas, proteinas, agucares,

vinho, entre outros.

http://www.guimica.net/emiliano/especiais/quimicanacozinha/index.htm

Revista eletrénica ZOOM da editora Cia da Escola contém volumes da série
Quimica na Cozinha de Emiliano Chemello. O Volume 1 apresenta a quimica da
cebola, abordando as reagcfes enzimaticas envolvidas no corte das células da
cebola e formagéo de compostos de odor agradavel ou lacrimogéneos. O segundo
volume trata da quimica do sal, contextualizando conceitos como ligagdo ibnica,
cristalografia, solugbes eletroliticas, termodindmica e ainda a importancia do sal no
nosso organismo. O terceiro volume da série contém a quimica do acguUcar. Ele
mostra a importancia de agucares constituintes de organismos animais e vegetais,
impurezas em acucares oriundos de diferentes processos de purificacdo, estruturas
de acucares e adocantes naturais e sintéticos. O autor escreve um item comum em
todos os seus trés trabalhos, chamado “Como aplicar esta matéria em sala de aula”,
neste espago ele fornece instrucbes de como usar o material ressaltando que o
professor deve adequar o conteddo exposto neste para com o trabalhado em sala de
aula.

Através desta pesquisa de formag&o do banco de dados, pude perceber que a
proposi¢do do tema quimica na cozinha como forma de ensino de quimica é viavel,
encontrando-se um numero significativo de trabalhos para embasamento tedrico.
Dentro dos artigos e sites pesquisados, alguns tratam da relagédo entre o contetdo
que se pretende ensinar ao aluno e conhecimentos bésicos, e, as vezes ndo tédo
bésicos, que envolvem a cozinha, desde instrumentag&o, alimentos e processos de
preparagcdo do alimento. Complementarmente, alguns artigos e sites propdem a
utilizac@o de experimentos simples e aplicaveis em aulas praticas dentro do mesmo

tema a fim de auxiliar no aprendizado significativo.
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5.2. Resultados da Pesquisa de Campo

A partir dos resultados obtidos através da aplicacdo de um questionario

(Anexo 1) em uma turma de primeiro e uma de terceiro ano do ensino médio,

totalizando 29 alunos, foi esquematizado através de graficos a relacao do nimero de

alunos e suas respostas. Esta etapa € importante para a fundamentacdo do método
de ensino contextualizado proposto neste trabalho.

A figura 6 apresenta as respostas dos alunos obtidas para a primeira pergunta

do questionario.

1) Vocé gosta de quimica?

SIm 48,30%
MAIS OU 13,80%
i
NEO 37,90%
Il I

0,0% 10,006 20,0% 30,006 400% 50,006

Alunos

Figura 6. Relagcdo entre os alunos e a quimica.

Os resultados mostram que um total de 14 alunos gostam de quimica como
disciplina, 11 desgostam e 4 alunos gostam mais ou menos ou néo tem certeza.
Pude notar que, diferentemente do comentado por professores da area, ha uma
parcela significante de alunos que apreciam a disciplina. Este resultado é
surpreendente, mostrando que existe o interesse por parte dos alunos e, portanto,
deve ser explorado a fim de manté-lo, aprofunda-lo e amplia-lo. Isto mostra que,
para estes alunos, o professor foi capaz de elaborar suas aulas de forma que os
motivassem a apreciacdo da disciplina. Um destes alunos justificou que “quimica é
uma matéria que envolve tudo na vida’. A parcela de alunos que desgostam da
disciplina justifica que “acho complicado”, “as vezes chato” e “dificil” ou ainda “n&o
entendo muito bem”. Estas justificativas sé@o reflexos de que o contetdo de quimica
muitas vezes € tido como abstrato pelos alunos, sendo necesséaria uma abordagem
diferente no ensino. A inser¢cao de novas préaticas pedagdgicas pode fazer com que

desperte ou aumente o interesse destes alunos.
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A figura 7 relaciona a percentagem de alunos que dao importancia a

atividades praticas no ensino de quimica.

2) Vocé achaimportante aulas experimentais?

SIM 96,60%

3,40%

0,0%% 20,0% 40,000 60,0% 80,006 100,0%

Alunos

Figura 7. Relevancia das aulas experimentais.

Este resultado mostra uma quase unanimidade no pensamento dos alunos a
respeito de aulas experimentais como algo favoravel ao aprendizado. Algumas

justificativas incluem:

“Botar em prética o que se aprende na teoria.”

Aluna do 1° ano, 16 anos.
“Ajuda a fixar o contetdo.”

Aluna do 1° ano, 15 anos.
“Adquirimos mais conhecimento”.

Aluno do 1° ano, 14 anos.
“Demais!!! S6 que a gente nunca tem.”

Aluna do 1° ano, 14 anos.
“Para o contelido de quimica eu acho que é essencial.”

Aluno do 3° ano, 17 anos.

Apenas um aluno dos 29 afirmou, sem justificativa, ndo ser importante a
utilizacdo de aulas experimentais, embora tenha relatado gostar de aprender

quimica na questao 1.
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Quando questionados em relacdo a utilidade da quimica, a maioria, 22

alunos, reconheceram sua utilidade (Figura 8).

3) Vocé vé utilidade na quimica?

M 75,90%

NAO 24,10%

0,0% 20,0% 40,006 60,0% 80,020

Alunos

Figura 8. Utilidade na quimica.

Quase todos os alunos apenas escolheram sim ou n&o para responder

a questao. Dentre os que justificaram, destaco:

SIM, “Sao muitas coisas descobertas...”
Aluno do 3° ano, 17 anos.
SIM, “E (til e importante, tanto para adquirir conhecimento e também para
ficar mais sabido sobre reacfes e etc.”
Aluno do 3° ano, 17 anos.
SIM, “E muitas vezes até na propria salde do ser humano.”
Aluno do 3° ano, 16 anos.
NAO, “N&o, pelo fato de a profisséo que pretendo seguir ndo ira utilizar
quimica.”
Aluno do 1° ano, 19 anos.
NAO, “Eu acho gue ndo vamos utilizar ela em nossa vida”.
Aluno do 3° ano, 17 anos.

Pude perceber que mesmo que a maioria reconheca importancia da quimica,
esta importancia ndo estd bem fundamentada sob um contexto social e evolutivo. Os
gue negaram, em geral, relatam que néo utilizardo a quimica no futuro profissional.

Dos 29 alunos entrevistados, 17 demonstraram-se capazes de relacionar os
conteudos que aprendem em quimica com o seu dia-a-dia, conforme observado na

figura 9. Apenas 3 destes alunos justificaram sua escolha, como por exemplo:

SIM, “A quimica esta em tudo praticamente, desde a agua que bebemos até
os remédios que ingerimos”
Aluno do 3° ano, 17 anos.
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4) Vocé percebe alguma relagéo entre os conteiidos
de quimica e o seu dia-a-dia?

SIM 58,&)'%'

MAIS OU MENOS

NAO 34, m’?ﬁx

T T

00% 10,006 20,006 30,0% 400% 50,0% 60,00

Alunos

Figura 9. Relagé@o da quimica com o cotidiano.

N&o pude avaliar se de fato eles véem a quimica em seu cotidiano devido a
auséncia de justificativas concretas. Entretanto, com base neste resultado, mesmo
que eles ndo tenham demonstrado concretizagéo das rela¢des entre a quimica e o
cotidiano, acredito que um método de ensino de quimica contextualizado pode ser
empregado de forma a ajuda-los a enxergar episédios corriqueiros sob um ponto de
vista cientifico.

Na quinta pergunta, os alunos deveriam indicar se possuem algum produto

quimico em casa e responder quais (Figura 10).

5) Vocé tem algum produto quimico em casa?

89, 70'%'

SIM

NAO SH 3,40%

6,90%

NAO

0,0%% 20,0% 40,006 60,0% 80,020 100,0%

Alunos

Figura 10. Produto quimico em casa.

Apenas dois afirmaram ndo possuir produtos quimicos em casa. A maioria
dos itens que os alunos relacionam a produtos quimicos sao de higiene pessoal e
produtos de limpeza, como por exemplo alcool, acetona (removedor de esmalte),
agua sanitaria, xampu, creme dental, desodorante, tinta de cabelo e detergente.

Poucos alunos citaram agua e gas e apenas um citou “gasolina no carro”.
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A sexta questédo foi direcionada a cozinha, se eles cozinham ou s6 aquecem
alimentos em casa. Para ambas as indaga¢cfes foram obtidas aproximadamente
50% de respostas positivas e negativas (Figura 11). Muito poucos relataram
cozinhar com frequiéncia e a maioria dos que ndo cozinham, aguecem os alimentos
e vice-versa. Esta questdo mostrou que os alunos possuem familiaridade com os

processos de cozimento de alimentos, mesmo que ndo diretamente envolvidos.

6a) Vocé costuma cozinhar?
6b) S6 aquece os alimentos?
F 58,60%
SIM 50%
| 2 @
- 41,40% el
NAO L 50%
T T T T
00% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0%
Alunos

Figura 11. Alunos que cozinham/aquecem alimentos.

A sétima e Ultima questao levou os alunos a pensar na relagdo entre o
ambiente cozinha e o ambiente laboratorio de quimica (Figura 12). Esta pergunta foi
essencial para o planejamento de uma abordagem didatica para o ensino de quimica
contextualizado com o tema “quimica na cozinha”. Dos 29 alunos entrevistados, 9
reconheceram a semelhancga entre cozinha e laboratério, apenas 2 responderam
que ndo ha semelhanca e 18 assinalaram talvez. As justificativas desta pergunta

foram as mais diversas.

7) Vocé acha a cozinha um ambiente parecido com
um laboratério?

SIM

TALVEZ 62,10%

wio | 6%

0,006 10,006 20,0% 30,0% 40,006 50,006 60,0% 70,026

Alunos

Figura 12. Cozinha e laboratdrio.
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Nesta etapa, achei pertinente apresentar as respostas de todos os alunos que

justificaram, separados pelo tipo de resposta:

SIM:

TALVEZ:

“Por isso sou uma desgracga na cozinha.”
Aluna do 1° ano, 15 anos.

“Pois la na cozinha a gente inventa experimentos.”
Aluno do 3° ano, 16 anos.

“Pois se ndo souber a formula certa a receita sai errada.”
Aluna do 3° ano, 16 anos.

“Porque adquirimos conhecimentos, novos pratos, etc.”

Aluno do 1° ano, 14 anos.
“Pode ser que seja parecido.”

Aluno do 3° ano, 16 anos.
“Pois da mesma forma que acontecem misturas no laboratério, acontecem
na cozinha também.”

Aluno do 3° ano, 17 anos.
“Talvez seja porque tem gas, as vezes alcool, éleo, estejam sujeito a
explodir, pegar fogo, na casa, como um laboratério que as vezes pode dar
errado as experiéncias e explidor alguma coisa.”

Aluno do 3° ano, 17 anos.

“Porque a cozinha é um lugar para cozinhar ndo um laborat6rio.”
Aluna do 1° ano, 22 anos.

E notdrio através das respostas dadas pelos alunos, que, apesar de a maioria

ter assinalado a opgédo TALVEZ, eles hesitaram em assinalar o SIM, pois o0s

mesmos reconhecem a semelhanca entre a cozinha e o laboratério sob alguns

aspectos. A Gnica aluna que respondeu NAO demonstrou uma postura bastante

rigida. Naturalmente, com a aplicacdo do tema contextual “quimica na cozinha”, ndo

pretendo motivar os alunos a realizarem os mesmos experimentos que sao feitos em

laboratério na cozinha de suas casas, e sim mostrar que € possivel “ver” a quimica

dentro de processos simples de cozinha.
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5.3. Plano de Aula

5.3.1. Orientagdes Gerais:

O plano de aula aqui proposto tem como objetivo utilizar a experimentagéo a
fim de contextualizar o ensino de quimica. O primeiro passo para elaboracéo de uma
aula contextualizada embasada na teoria construtivista de Jean Piaget e Lev
Vygotsky é a verificacdo do estagio de desenvolvimento das habilidades dos alunos
perante o assunto proposto. Quando se trata de aulas experimentais essas
consideracdes também séo validas.

Pesquisas indicam que essas idéias cientificas informais dos alunos séo , em
geral, parecidas. Uma das formas para adquirirmos essa informagéo, que é a
aplicagdo de um questionario voltado para area. Adequando as perguntas ao publico
para qual se deseja aplicar o plano de aula.

Outra forma de se obter esses dados € inserindo o tema para a turma através
de reportagens em jornais e em revistas, que ilustrem ingredientes, refeicbes e
eletrodomésticos. Essa apresentagdo tem como objetivo questionar sobre a
formacdo dessas refeicbes a partir dos ingredientes, que tipo de eletrodoméstico
seria necessario, que cuidados deveriam ser tomados com esses equipamentos e
ingredientes. A partir disso, indagar aos alunos se ha ou ndo semelhanga entre o
ambiente da cozinha e do laboratorio, fazer coloca¢des sobre as semelhancas a fim
de gerar um debate rico em informagdes. Pode se fazer uma tabela no quadro negro
ilustrando os conhecimentos discutidos na sala de aula sobre cozinha, laboratério e
0 que de quimica se enxerga nos alimentos.

No ambito da experimentagéo, para Giordan (1999):

“A elaboragdo do conhecimento cientifico apresenta-se dependente de uma
abordagem experimental, ndo tanto pelos temas de seu objeto de estudo,
os fendmenos naturais, mas fundamentalmente porque a organizagcéo
desse conhecimento ocorre preferencialmente nos entremeios da

investigacdo.”

Esta passagem ressalta a importancia da experimentacdo, sendo através da
relacdo aluno-experimento-cotidiano a construgdo do conhecimento. Cabe ao
professor selecionar os temas que estdo de acordo com a proposta de trabalho e

também com o contetdo programatico.
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Diversos aspectos podem ser discutidos além de quimica nesses debates,
sendo interessante propor aos colegas professores esse tema como transversal,

podendo ser tratado os aspectos bioldgicos, fisicos e historicos, por exemplo.

5.3.2. Plano de Aula — O sal e solugdes salinas

Propriedades Coligativas

As propriedades coligativas sdo caracteristicas que se originam a partir da
presenca de um soluto ndo volatii em um solvente. Quando fizemos a anélise
quimica de um liquido puro e da solucdo desse mesmo liquido na presenga de um
soluto nédo volatil e constatamos que houve mudancas no comportamento do liquido,

dizemos que houve modificagdo em suas propriedades coligativas.

Objetivo: Promover uma aula experimental multiconceitual incentivando a
participagdo dos alunos. Dividir a turma em 4 grupos para realizar experimentos
independentes. Rever conceitos de solucdes homogéneas e heterogéneas,
coeficiente de solubilidade, ponto de ebulicdo, ponto de fusdo e propriedades
coligativas (ebulioscopia, crioscopia e osmoscopia). O professor devera julgar
quando e como fazer as intervengfes a fim de explicar os contetdos referentes a

cada experimento, de acordo com o0 andamento da aula.

Crioscopia

E a propriedade coligativa responséavel pelo estudo da diminuic&o do ponto de

fusdo de um liquido.

ATc=Tc,-Tc
onde:
Tc = temperatura de congelamento da solugéo

Tc, = temperatura de congelamento do solvente
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Grupo 1 — Crioscopia
Objetivo: Observar o efeito crioscépico numa solugédo de 4gua e sal.
Material: Dois copos, 4gua, sal de cozinha, geladeira ou congelador.
Procedimento:

1. Identifique dois copos A e B;
Prepare uma solucao saturada de NaCl no copo B;
Cologue o mesmo volume de 4gua pura no copo A;

Coloque os dois copos no congelador;

o~ 0N

Observe o que ocorreu ap6s 30 minutos de espera e anote 0s

resultados, conforme a tabela abaixo:

Copo A Copo B

Antes de ir ao congelador

Depois de ir ao congelador

Observacoes:

Ao colocar a 4gua e agua com sal no congelador, vocé observou que a agua
pura congelou mais rapidamente que a agua com sal. Isso ocorre porque a adi¢cdo
do sal diminui a temperatura de congelamento da agua. Esse fendbmeno é observado
sempre que se adiciona um soluto ndo volatil a um solvente.

Exemplo prético: Por que quando colocamos &gua pura e suco de frutas para
congelar, o suco congela depois?

O suco possui particulas (polpa da fruta) que ndo se volatilizam, o que
dificulta o congelamento deste liquido, ja a &gua 100 % pura chega ao congelamento

mais facilmente porque néo possui nenhuma particula.

Grupo 2 - Crioscopia Il
Objetivo: Observar o efeito crioscépico numa solugédo de 4gua e sal.
Material: dois tubos de ensaio, um copo, gelo, termdmetro, agua e sal grosso.
Procedimento:

1. Identifique dois tubos A e B;

2. No tubo de ensaio A coloque 3 mL de agua;

3. No tubo de ensaio B coloque 3 mL de uma solucdo saturada de sal

grosso;
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4. Coloque os dois tubos dentro do copo e preencha-o com sal grosso e

pequenos pedagos de gelo na proporgédo aproximada de 1:4;

5. Aguarde e observe em qual tubo a agua congelou;
6. Observe a temperatura da mistura refrigerante presente no copo;
7. Explique o abaixamento da temperatura da mistura refrigerante.
8. Registre conforme o modelo abaixo:
Tubo A Tubo B Copo
Observacoes:

H& congelamento apenas no tubo de &gua pura. A solucdo congela, pois o
soluto dissolvido provoca o abaixamento da temperatura de congelamento da agua.
Em relacdo & mistura refrigerante, ao se adicionar um soluto nao-volatil a um
solvente, as particulas deste soluto dificultam a cristalizag@o do solvente, levando ao
abaixamento do ponto de fusdo da solucéo.

E por isto que se adiciona cloreto de sédio ou cloreto de calcio para derreter a
neve acumulada nas ruas ou estradas. Como as temperaturas nos paises frios, no
inverno, permanecem por varios dias abaixo de 0 °C, a neve acumulada nao
“derrete” espontaneamente. A adi¢do de sal baixa a temperatura de fusédo da agua,
fazendo com que a neve “derreta” mesmo a temperaturas abaixo de 0 °C. E comum
em acampamentos, comemoracgdes a utilizagdo da mistura refrigerante de gelo e sal

para resfriar as bebidas de forma mais rapida do que somente com gelo.
Ebulioscopia

E a propriedade coligativa que estuda a elevacio da temperatura de ebulico
do solvente em uma solucdo. Para que um liquido entre em ebulicdo é necessario
aquecé-lo até que a pressdo de vapor fique igual a pressdo atmosférica, mas

guando existem particulas insolUveis em meio ao solvente o processo € dificultado.

ATe =Te,-Te
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onde:
Te = temperatura de ebulicdo da solugéo

Te, = temperatura de ebulicdo do solvente

Grupo 3 - Ebulioscopia

Objetivo: Verificar que a adicdo de um soluto ndo volatil a um solvente puro

aumenta a sua temperatura de ebulig&o.

Materiais: 2 copos, termémetro, fonte de calor, agua e sal grosso.

Procedimento:
1. Identifique dois copos A e B;

Coloque 30 mL de agua no copo A;

2
3. Prepare uma solugéo saturada de sal grosso no copo B;
4

. Aqueca as duas solugdes e verifigue com o termémetro a temperatura

de ebulicdo de ambas;

5. Compare as temperaturas, verifiqgue qual &€ a maior e registre na tabela:

Copo A

Copo B

Temperatura de Ebulicéo

Observacoes:

Este grupo deve ser acompanhado com mais atencdo pelo professor, pois 0s

alunos estéo lidando com fogo. Esta experiéncia possui aplicacfes bastante préaticas

no cotidiano da cozinha. Um exemplo de Ebulioscopia € no preparo do café ao

adicionamos agUcar na agua que estava prestes a entrar em ebulicdo. Os cristais de

acucar antes de serem dissolvidos pelo aquecimento aumentam o ponto de ebulicdo

da agua, ou seja, o liquido vai demorar um pouco mais a entrar em ebulicdo. No

caso do cozimento de uma massa, a agua fervida contendo sal dissolvido leva mais

tempo para atingir a fervura do que a agua fervida sem o sal, embora este tempo

seja praticamente imperceptivel, pois a quantidade de sal é muito pequena e a

propriedade ebulioscoOpica estd diretamente relacionada a concentracdo do soluto

nao voléatil.
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Osmoscopia

E a propriedade coligativa que estuda a difusdo de um liquido para outro
através de membranas, ou seja, € a passagem do solvente de uma solucéo diluida

para uma solugdo mais concentrada através de uma membrana semipermeavel.

Grupo 4 - Osmoscopia
Objetivo: Verificar o fendmeno da passagem do solvente de uma solugao
mais diluida para uma solucdo mais concentrada, por meio de uma membrana
semipermeével (osmose).
Material: duas bacias pequenas, duas folha de alface lisa, um copo, agua,
sal.
Procedimento:
1. ldentificar duas bacias A e B;
2. Colocar uma folha de alface na bacia A e preencher com agua até
cobrir a folha;
Preparar uma solucéo saturada de agua e sal;
4. Despejar a solugéo na bacia B contendo uma folha de alface;
Observar o que ocorre com as folhas de alface, registrando o tempo

para que ocorram modificagdes.

Bacia A Bacia B

Folha de alface

Observacoes:

A osmose é a passagem do solvente de uma solugdo diluida para uma
solucdo mais concentrada através de uma membrana semipermeével. A presséo
osmotica € a pressdo externa que deve ser aplicada na solugdo para evitar a sua
diluicdo. A folha de alface contém ferro, mineral com importante papel no transporte
de oxigénio no organismo, é rica em fibras, que auxiliam na digestdo e no bom
funcionamento do intestino, além de apresentar pequenos teores de minerais como
célcio e fésforo, sua composicéo tem cerca de 96% em peso de 4gua. Ao colocar a

folha de alface em um meio salino mais concentrado que o interior de suas células, a
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agua presente no interior das células tende a sair através das membranas celulares
do vegetal, e diluir a solu¢cdo concentrada (da bacia), buscando o equilibrio. O
resultado € que a folha de alface murcha ap6s um determinado tempo de exposicao
a solugédo salina. Este experimento ilustra o cotidiano, quando, ao servir uma salada,

ndo devemos tempera-la (vinagre, sal...) préviamente a fim de que esta dure mais.

Fechamento da aula e avaliagéo:

Para assegurar um maximo aproveitamento entre a aula experimental e a
fixacdo do contetdo aprendido, cada grupo devera apresentar aos seus colegas 0s
resultados obtidos e juntos ao professor debaterem o assunto. Esta etapa pode

demandar um tempo maior que o previsto, mas nao deve ser descartada.
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6. CONCLUSAO

Segundo a revisao que fiz da literatura para a constru¢éo do banco de dados,
pude avaliar que o tema proposto como contextualizador do ensino de quimica,
“quimica na cozinha”, se demonstra viavel e aplicAvel com sucesso, através de
diferentes abordagens, sejam elas em aulas tedricas, praticas ou ambas. Estas
diferentes abordagens, incluem o uso de constru¢do do conhecimento de forma
histérica, experimentalista e contextualizante, relacionados as atividades do dia-a-
dia, fundamentando o saber a partir de conceitos ja existentes na estrutura cognitiva
dos alunos.

A pesquisa de campo possibilitou uma analise real da aceitacdo do assunto
pelos alunos do ensino médio, que se demonstrou promissora, tanto no ambito da
visdo de quimica como ciéncia quanto no de quimica como formadora de cidaddos
criticos frente a sociedade. Além disso, mostrou a relevancia que os alunos déo as
aulas experimentais, considerando-as importantes ao processo de aprendizado.

Com base nestes resultados elaborei um plano de aula de cunho teodrico-
experimental simples, de fécil aplicagdo que sera executado pelo professor das
turmas pesquisadas na escola em questdo. Esta aula, que esta programada para o
proximo bimestre, objetiva a interacdo entre os alunos e o experimento, mediado
pelo professor através do debate como ferramenta para a construgcdo do

conhecimento cientifico fundamentado no cotidiano.

38



7. BIBLIOGRAFIA

. SEC-RS, (2011). Disponivel em
<http://www.educacao.rs.gov.br/pse/html/educa.jsp> Acessado em 06/06/11
as 14h30min.

. TODOSPELAEDUCACAO (2011). Disponivel em
<http://www.todospelaeducacao.org.br/comunicacao-e-midia/educacao-na-
midia/13976/rio-grande-do-sul-tem-a-pior-remuneracao-do-pais> Acessado
em 06/06/11 as 14h30min.

. CHASSOT, A. I. (1995) Para que(m) é util o ensino? Alternativas para um
ensino (de Quimica) mais critico. Canoas: ULBRA.

. BRASIL (2002). Secretaria da Educagdo Média e Tecnoldgica. Ciéncias da
Natureza, Matematica e suas tecnologias: Parametros Curriculares
nacionais — Ensino médio: Orientagdes Educacionais Complementares
aos Parametros Curriculares Nacionais. Brasilia. MEC/SEMTEC.
Disponivel em
<http://portal.mec.gov.br/seb/arquivos/pdf/CienciasNatureza.pdf>. Acessado
em 19/05/11 as 21h.

. MILES, D.T.; BACHMAN, J.K. (2009). Science of Food and Cooking: A Non
— Science Majors Course. J. Chem. Edu. vol. 86, n°3.

. HAIM, L. Finding Chemical Anchors in the Kitchen. J. Chem. Edu, vol. 82,
ne2.

. PLATAO (1949). A Republica. Fundacdo Calouste Gulbenkian. Traduzido por
Maria Helena da Rocha Pereira, 92 Ed.

. SANTOMAURO, B. (2010) Inatismo, empirismo e construtivismo: trés
ideias sobre a aprendizagem. Revista Nova Escola. Ed. Abril. Disponivel em
< http://revistaescola.abril.com.br/formacao/formacao-continuada/inatismo-
empirismo-construtivismo-tres-ideias-aprendizagem-608085.shtml>.
Acessado em 28/05/11 as 14h.

. FERRARI, M. (2008). John Locke, um explorador do entendimento
humano. Revista Nova Escola. Ed. Abril. Disponivel em <

http://revistaescola.abril.com.br/historia/pratica-pedagogica/explorador-
entendimento-humano-423338.shtml>. Acessado em 28/05/11 as 16h.

10.FERRARI, M. (2008). Jean Piaget, o bi6logo que colocou a aprendizagem

no microscoépio. Revista Nova Escola. Ed. Abril. Disponivel em
<http://revistaescola.abril.com.br/historia/pratica-pedagogica/jean-piaget-
428139.shtml> Acessado em 28/05/11 as 16h.

39



11.FERRARI, M. (2008) Lev Vygotsky, o tedrico do ensino como processo
social. Revista Nova Escola. Ed. Abril. Disponivel em <
http://revistaescola.abril.com.br/historia/pratica-pedagogica/lev-vygotsky-
teorico-423354.shtml> Acessado em 28/05/11 as 16h.

12.MOREIRA, M. A.; OSTERMANN, F. (1999) Teorias Construtivistas. Textos
de Apoio ao Professor de Fisica, n° 10. Porto Alegre: Instituto de Fisica —
UFRGS.

13.DELIZOICOV, D.; ANGOTTI, J. A. (1992). Metodologias do Ensino de
Ciéncias. Sao Paulo: Cortez.

14.NANNI, R. (2004). A Natureza do Conhecimento Cientifico e a
Experimentacdo no Ensino de Ciéncias. Revista Eletronica de Ciéncias, n°
26. S&o Carlos. Disponivel em
<http://www.cdcc.usp.br/ciencia/artigos/art_26/natureza.html>. Acessado em
28/05/11 as 16h.

15.MOREIA, K. C. et. al. O Desenvolvimento de Aulas Praticas de Quimica
por meio da Montagem de Kits Experimentais. Disponivel em
<http://www.unesp.br/prograd/ENNEP/Trabalhos%20em%20pdf%20-
%20Encontro%20de%20Ensino/T3.pdf>. Acessado em 05/06/11 as 20:45h.

16. Site do Instituto de Educacé&o Cristd Novo Horizonte -
http://www.escolanovohorizonte.com.br.

17.Site do portal Quimica Nova na Escola - http://www.gnesc.sbg.org.br.

18. Site do portal Journal of Chemical Education -
http://www.jchemed.chem.wisc.edu.

19.KELTER, P. B.; PAULSON, J. R. (1990) Kitchen Chemistry. J. Chem. Educ.
vol. 67, n° 10.

20.JUDD, C. S. (2000). News from Online: Kitchen Chemistry. J. Chem. Educ.
vol. 77, n° 10.

21.BARBOSA, A.; DA SILVA, R. (1995). Xampus. Quimica Nova na Escola, n° 2.
22.FIORUCCI, A. et. al. (2002). Acidos Organicos: dos Primérdios da
Quimica Experimental a sua Presenca em Nosso Cotidiano. Quimica

Nova na Escola, n°15.

23.DIAS, M. et. al. (2003). Corantes Naturais: Extragdo e Emprego como
Indicadores de pH. Quimica Nova na Escola, n° 17.

24.FONSECA, S. F.; GONCALVES, C. C. S. (2004). Extracéo de Pigmentos do

Espinafre e Separacdo em Coluna de Aglcar Comercial. Quimica Nova na
Escola, n°20.

40



25.RODRIGUES, R. S.; DA SILVA, R. R. (2010). A Historia sob o Olhar da
Quimica: As Especiarias e sua Importancia na Alimentacdo Humana.
Quimica Nova na Escola, vol. 32. n°2.

26.RESENDE, D. R.; DE CASTRO, R. A,; PINHEIRO, P. C. (2010). O Saber
Popular nas Aulas de Quimica: Relato de Experiéncia Envolvendo a
Producéo do Vinho de Laranja e sua Interpretacdo no Ensino Médio.
Quimica Nova na Escola, vol. 32, n°3.

27.http://quimicamente.no.sapo.pt/culinaria.html. Acessado em 10/06/10 as
14:15h.

28. http://www.gmc.ufsc.br/gmcweb/arquivo.html. Acessado em10/06/10 as 15h.

29. http://www.quimica.net/emiliano/especiais/quimicanacozinha/index.htm
Acessado em 10/06/10 as 16:30h.

30.CHEMELLO, E. A Quimica na Cozinha apresenta: As cebolas. Revista
Eletrébnica ZOOM da Editora Cia da Escola — Sdo Paulo, Ano 6, n° 2, 2005.
Original disponivel on-line em:
www.ciadaescola.com.br/zoom/materia.asp?materia=263.

31.CHEMELLO, E. A Quimica na Cozinha apresenta: O Sal. Revista Eletronica
ZOOM da Editora Cia da Escola — Sao Paulo, Ano 6, n° 3, 2005. Original
disponivel on-line em:
www.ciadaescola.com.br/zoom/materia.asp?materia=277.

32.CHEMELLO, E. A Quimica na Cozinha apresenta: O AcgUcar. Revista
Eletrénica ZOOM da Editora Cia da Escola — Séo Paulo, Ano6, n° 4, 2005.
Original disponivel on-line em:
www.ciadaescola.com.br/zoom/materia.asp?materia=291.

33.GIORDAN, M. (1999) O Papel da Experimentagdo no Ensino de Ciéncias.
Quimica Nova na Escola, n°10.

34.WOLKE, R. L. (2002). O que Einstein disse ao seu Cozinheiro. Ed. Zahar.

41



ANEXO 1

Questionario

Nome:

Idade:

Série: N

1) Vocé gosta de quimica? ( )SIM ( ) NAO

2) Vocé acha importante aulas experimentais ? ( )SIM ( )NAO

3) Vocé vé utilidade na Quimica?( ) SIM ( )NAO

4) Vocé percebe alguma relagé@o entre os contetdos de quimica com o seu dia-a-
dia?
( )SIM ( )NAO

5)Vocé tem algum produto quimico em casa? ( )SIM ( )NAO
Quais?

6) Vocé costuma cozinhar? ( )SIM ( )NAO
S6 aquece os alimentos? () SIM ( ) NAO

7) Vocé acha a cozinha € um ambiente parecido com um laboratdrio?
() SIM ( )TALVEZ ( )NAO
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