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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar a eficiéncia da contextualizagcdo do
tema cinética quimica através da realizacdo de experimento, envolvendo
conservagao de alimentos, com alunos do 3° ano da Educagao de Jovens e Adultos
- EJA. Trata-se de uma metodologia com énfase na contextualizacdo a partir da
oxidacdo enzimética com o cotidiano, a pesquisa foi desenvolvida no decorrer das
aulas de estagio. Com o intuito de avaliar a eficiéncia da aplicacdo da metodologia
sugerida a partir de métodos de conservacdo de alimentos, foi aplicado um
questionario fechado, antes e apos a realizacdo do experimento. Os resultados
observados foram além do esperado, o uso da metodologia foi de grande relevancia
para o ensino, pois, contextualizou alimentos de forma atraente e interessante, além
de ser possivel o aluno praticar no seu cotidiano, visto que séo jovens e adultos com
uma experiéncia de vida diferenciada em relacdo aos demais alunos do ensino
médio regular.

Palavras-Chave: Cinética Quimica; Contextualizacdo; Oxidacao Enzimética;
Experimentos; Conservacéo de Alimentos.



ABSTRACT

The present study had as an objective evaluate the efficiency of the contextualization
of the theme of chemical kinetic through the execution of experiment, involving food
conservation, with students of the third year of Youth and Adult Education. It is about
a methodology that gives emphasis to the contextualization of the enzymatic
oxidation and the daily life, the research was developed during the course of the
intership. In order to evaluate the efficiency of the application of the suggested
methodology based on food preservation methods, a closed questionnaire was
applied before and after the experiment.The obtained results were more than
expected, the use of the methodology was of great relevance for the teaching
process, because it contextualized food in an attractive and interesting way, besides
it being possible for students to practice in their daily life, since they are young
people and adults with an differentiated life experience in relation to the other regular
high school students.

Keywords: Chemical Kinetics; Contextualization; Enzymatic Oxidation; Experiments;
Food Preservation.
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INTRODUCAO

No periodo neolitico, ha aproximadamente 10 mil anos, a populacdo nébmade
consumia apenas alimentos frescos. Com o tempo, comegcaram a plantar e criar
animais permanecendo em lugares fixos, surgindo assim, a necessidade de
conservar os alimentos que eram produzidos, utilizavam o frio, o fogo, o sol, a argila,
o0 mel, o azeite, o vinho, o0 vinagre, a gordura e também a salga para conservacao.
Com o progresso cientifico no século XIX, encontraram-se muitos desafios e
dificuldades com a durabilidade dos géneros alimenticios, comprometendo a
comercializacdo. Louis Pasteur um grande cientista descobriu que microrganismos
ou substancias que estavam presentes na atmosfera, influenciavam na putrefacéo,
mau cheiro, mudanca de cor e de sabor dos alimentos. (USBERCO; SALVADOR,
2002).

Através do estudo Quimica pode-se investigar analisar, conhecer e testar
alimentos por meio de métodos de conservacdo. Propor ao aluno estudar os fatores
que afetam a decomposicao dos alimentos € uma forma de contextualizar o ensino e
instiga-lo a conhecer mais sobre o assunto. (AGOSTINHO, NASCIMENTO;
CAVALCANTI, 2012).

Ensinar quimica sem a contextualizacdo facilita a rejeicdo do aluno,
dificultando o processo de ensino aprendizagem, pois, apresentar apenas conceitos,
experimentos, calculos, memorizacdo e nomenclatura ndo despertam interesse no
aprendiz. (LIMA et al., 2000).

Segundo os Parametros Curriculares Nacionais para o Ensino Médio -
PCNEM, o educador deve proporcionar o ensino de Quimica de forma integral e
significativa fazendo com que o aluno reconheca e compreenda as transformacgdes
gue ocorrem nos processos tecnolégicos e naturais e que consiga diferenciar os
contextos vivenciados pelos alunos. A contextualizagdo é uma alternativa
metodoldgica que ajuda adquirir novos conhecimentos de forma abrangente na
busca por melhorias na aprendizagem. (BRASIL, 1999).

Nesse sentido, Maciel (2011) cita que Paulo Freire trouxe reflexdes
significativas sobre as classes populares que sdo detentoras de um saber nao

valorizado e mostrou a relevancia em construir uma educacdo a partir do senso
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comum, partindo deste uma leitura critica e cientifica, ultrapassando fronteiras e
constituindo relagdes histdricas e sociais.

Na modalidade EJA — Educacdo de Jovens e Adultos faz-se necessario
capacita-los para que adquiram competéncias que possibilitem lidar com diferentes
desafios e processos dinamicos em seu cotidiano. (NASCIMENTO, 2012).

A Lei de Diretrizes e Bases - LDB em seu art. 22 diz que "A educacéo basica
tem por finalidade desenvolver o educando, assegurando-lhe a formagdo comum
indispensavel para o exercicio da cidadania e fornecendo-lhe meios para progredir
no trabalho e estudos posteriores”. (BRASIL, 1996).

Para Santos (2002), o processo de cidadania ndo deve se restringir a apenas
o fornecimento de informacdes imprescindiveis, mas, que 0 ensino propicie
melhores condicfes, estratégias e organizacdes por meio da assimilacdo dos
problemas apresentados, podendo ser discutido seus pontos de vista levando em
consideracéo seus conhecimentos prévios.

Na maioria das escolas, o estudo da cinética quimica é muitas vezes baseado
em aulas expositivas sem considerar o conhecimento precedente do educando,
tornando-o cansativo e distante do esperado para esse tdpico de Quimica.
Relacionar o estudo de cinética com 0S processos que ocorrem em organismos
vivos fornece oportunidades aos alunos de compreender e fazer a inter-relacéo de
guimica com biologia e a nutricdo. (NOVAES; AGUIAR; BARRETO, 2013).

Cinética provém do grego Kine, que significa movimento, logo Cinética
Quimica é o ramo da quimica que estuda a velocidade das reacfes, processos
quimicos e fatores que os influenciam. (LIMA et al., 2000). Dentro dessa éarea
podem-se estudar fatores como: concentracdo, temperatura, pressao, superficie de
contato e catalise. (MARTORANO; MARCONDES, 2014).

Fornecer ao aluno uma simples observacéo visual de um experimento real
com alimentos e sua explicagdo permite um melhor entendimento de seu processo
quimico, visto que aguca o senso critico levando ao aluno uma melhor assimilagéo
dentre as areas do conhecimento cientifico. (NOVAES; AGUIAR; BARRETO, 2013).

Além disso, existem varias possibilidades de chamar a atencéo do aluno para
0 ensino da quimica, para isto esta o uso de praticas experimentais. Para Guimaraes
(2009) a realizacdo das aulas praticas levam a um conhecimento definido,
permitindo ao educando a compreensdao de como a quimica se constroi e se

desenvolve por meio da ciéncia.
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Para melhor compreensdo da cinética quimica, neste estudo, sera utilizado
um experimento baseado em Novaes, Aguiar e Barreto (2013), através do
escurecimento enzimatico dos alimentos causados pela oxidacdo provocada pela
enzima chamada Polifenoloxidase, que gera a formacdo de polimeros visiveis, ou
seja, moléculas maiores que proporcionam ao alimento o aspecto escuro chamado
melanina.

A escolha por alimentos como tematica de estudo, se deu por tratar de algo
conhecido e vivenciado pelos alunos no seu dia a dia. Visto que, a opcao de
trabalhar conceitos de quimica com alimentos pode tornar a aprendizagem mais
dindmica e eficaz. (TORRES; MORAES; DELIZOICQOV, 2008).



16

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 ASPECTOS RELEVANTES DA EDUCACAO DE JOVENS E ADULTOS NO
BRASIL

A educacdo no Brasil € uma caracteristica deixada pelos padres jesuitas
vindos de Portugal durante a colonizacdo em 1549, tinham como objetivo catequizar
adultos e adolescentes instruindo povos indigenas. Apds a exoneracao dos padres
jesuitas do Brasil em 1759, houve uma grande desordem no sistema de ensino,
acarretando um atraso significativo na educacéo brasileira. (BESERRA; BARRETO,
2014). O direito a educacao era restrito apenas a classe dominante, donos de terras
e senhores de engenho descartando a populagao de classe baixa e principalmente
mulheres, onde diziam nao precisar aprender a ler e escrever. (STIGAR; SCHUCK,
[20057)).

Desde 1885, em Pernambuco, as escolas criadas pelo governo da capital
como a Escola de Instru¢do Priméria eram destinadas a atender alunos com mais de
quinze anos de idade que ndo tinham nenhum tipo de instru¢do educacional e
também as que ja possuiam algum tipo de instrucdo. As aulas eram dadas
gratuitamente por professores que se colocaram a disposicdo para ensinar no
periodo noturno, além de ministrarem aulas no periodo diurno, por entenderem que
ensinar era uma missao. Na época, o ensino de adultos tinha como finalidade formar
as populacdes urbanas. (ALBUQUERQUE; LEAL, 2006).

A Lei Saraiva de 1881 instituiu as eleicdes diretas onde proibia o voto de
pessoas analfabetas. Rui Barbosa em 1882 postula que “analfabetos sao
considerados como criangas, incapazes de pensar por si proprios”. Instalando uma
grande onda de preconceito e exclusédo das pessoas nédo alfabetizadas. (BESERRA,
BARRETO, 2014). Apenas no século XX a educacdo de jovens e adultos obteve
valor, surgindo as primeiras mobilizagdes sociais em torno da alfabetizacdo de
adultos identificando o analfabeto a dependéncia e incompeténcia para justificar o
veto ao voto. (NASCIMENTO, 2013). Entretanto, somente em 1988 foi restabelecido
o direito de votagdo dos analfabetos pela ConstituicAo Federal. (CAVALCANTI;
SANTOS, 2015).
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Apenas no governo de Getulio Vargas em 1930, houve interesse de atender o
setor produtivo, para isso deveriam organizar a educacdo, capacitando
trabalhadores jovens para servirem de mao de obra nas industrias, mas, sem dar
importancia na transmissao do conhecimento cientifico. (NASCIMENTO, 2013).

O sistema educacional brasileiro passou pela pedagogia tradicional (método
fonético), pela escola Nova (modelo construtivista) e pela escola técnica no qual se
fundia no fazer dispensando a relacdo professor aluno. O modelo tradicional era
muito rigido, trazia muitos problemas com a forma de ensinar que era decorar e que
somente o professor era detentor do conhecimento juntamente com a falta de
infraestrutura que também interferia na qualidade de ensino. Os escolanovistas
acreditavam que criticar o modelo tradicional traria mudancas e melhorias na
aprendizagem. (STIGAR; SCHUCK, [20057]).

Nas décadas 50 e 60, os movimentos de educacdo e cultura popular foram
inspirados na pedagogia de Paulo Freire, que propunha uma educacéao dialégica que
valorizasse a cultura popular e a utilizacdo de temas geradores, por entender que o
analfabetismo € gerado por uma sociedade injusta e ndo igualitaria. (BESERRA;
BARRETO, 2014).

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases n°® 9.394, de 20 de dezembro de
1996, em seu artigo 04, estabelece que: "O dever do Estado com educacao escolar
publica sera efetivado mediante a garantia de oferta de educacdo escolar regular
para jovens e adultos, com caracteristicas e modalidades adequadas as suas
necessidades e disponibilidades, garantindo-se aos que forem trabalhadores as
condicdes de acesso e permanéncia na escola". Contudo no artigo 37, refere-se a
educacado de jovens e adultos determinando que "A educacdo de jovens e adultos
sera destinada aqueles que nao tiveram acesso ou continuidade de estudos no
ensino fundamental e médio na idade propria”. (BRASIL, 1996).

No Brasil, a Educacdo de Jovens e Adultos - EJA €& marcada pela
descontinuidade e pelo descumprimento dos direitos estabelecidos pela Constituicéo
Federal de 88. Para atender toda a demanda resultante de grupos isolados e
iniciativas individuais somadas as iniciativas politicas do Estado a EJA € cercada de
vastos desafios, atualmente se constitui em reconhecer o direito do jovem adulto de
ser sujeito, mudar a maneira como € compreendida e aplicada, buscar de novas

metodologias de ensino, formagdo adequada de profissionais, entre outras acoes,
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por meios de direitos e ndo de favores do governo, sociedade ou empresarios.
(BESERRA; BARRETO, 2014).

A Constituicdo Federal e a Lei de Diretrizes e Bases priorizam que os Estados
tém a responsabilidade de oferecer gratuitamente uma educacéo de qualidade, tanto
nos Ensinos Fundamental e Médio, quanto a Jovens e Adultos que ndo puderam
completar os estudos na idade certa, assegurando-lhes condi¢bes que garantam seu

acesso e permanéncia. (BRASIL, 1988).

2.2 CARACTERISTICAS DO PUBLICO DA EJA

A EJA é constituida de diferentes publicos com niveis econémicos e
educacionais diversificados e de caracteristicas incomuns, por possuirem diversas
habilidades e conhecimentos ligados as experiéncias de vida. (MEDEIROS, 2012).

Conforme afirmam Agostinho; Nascimento e Cavalcanti (2012), a educacao
de jovens e adultos é vista pela sociedade como uma alternativa viavel de retomar
0os estudos para garantir uma formacgdo profissional. Contudo, os individuos que
buscam a escola, enfrentam diariamente muitos desafios por trazer em suas
bagagens, além da experiéncia de vida, compromissos, obrigacdes e preocupacdes
com familia, trabalho, dentre outras. O que torna a aprendizagem cansativa,
transformando-se em barreiras dificeis de serem quebradas, por isso muitos acabam
desistindo dos estudos, por se sentirem desenquadrados dentro da sala de aula e ou
pelo acimulo de atividades. (LEAO, 2014).

Por tanto, para atender esse publico, se faz necessario propor praticas
pedagogicas que possam aumentar o leque de informacbes e que seja de uma
forma pratica e ludica. Sendo assim, a utilizacdo de praticas de maneira
interdisciplinar e contextualizada pode contribuir de forma significativa para uma
aprendizagem mais ampla em todos o0s componentes curriculares e,
concomitantemente, favorecer a formacdo do senso critico e participativo destes
alunos. (CARDOSO; OLIVEIRA; GRASSI, 2012).

Para Ledo (2014), a educacdo estd voltada para a concepcdo de uma
sociedade instrutiva que busca justica e bem-estar social. Desta forma, a EJA
apresenta novos desafios as praticas educativas existentes, pois, exige inovacao,

criatividade e flexibilidade para atender o direito de educacéo desta clientela. Para
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isto, é importante incorporar atividades que despertem a observacéo, o estimulo e o
espirito critico dos jovens e adultos e que propicie um conhecimento incorporado a
praticas coletivas associando ao saber popular. (AGOSTINHO; NASCIMENTO;
CAVALCANTI, 2012).

No ambito escolar, para ensinar ciéncia deve-se levar em consideragédo que
toda observacdo que deve ser feita a partir de um corpo teérico. Se o pretexto do
professor é ensinar de forma significativa, basta que este avalie o conhecimento
prévio do aluno, pois, ira ajudar na aprendizagem significativa, que somente ocorre,
quando uma nova informacgéo se alicerca aos conceitos relevantes pré-existentes na
estrutura cognitiva do aprendiz. (GUIMARAES, 2009). O desenvolvimento cognitivo
€ decorrente da relacdo do aprendizado com o meio sociocultural devendo ser
mediado pelo professor. (DURANTE, 1998).

Luckesi (2011) retrata que o educando ndo vai a escola para ser submetido a
exames, mas para aprender, necessitando assim, de uma escola com um eficiente
projeto politico pedagogico e da eficacia de seus educadores. Lembrando que, a

aprendizagem soé é aprendizagem quando se transforma em praticas de vida.

2.3 A CONTRIBUICAO DE PAULO FREIRE PARA O ENSINO

Paulo Reglus Neves Freire nasceu em 19 de setembro de 1921 em Recife,
comecgou a se preocupar com 0s problemas educacionais apds casar-se com Elza
Maia Costa Oliveira, professora e diretora de escola em 1944. Trabalhou como
diretor do Departamento de Educacdo e Cultura do SESI em Pernambuco, onde
através das experiéncias adquiridas conduziram aos métodos que iniciou em 1961,
foi um dos fundadores do Movimento de Cultura Popular do Recife. Em 1964 com o
golpe de Estado ficou preso por 70 dias e submetido a varios interrogatorios,
conseguindo fugir e se refugiar na embaixada da Bolivia em setembro do mesmo
ano. (FREIRE, 2006).

Freire prop6s o método de Pedagogia da Liberdade, cujo objetivo principal era
de preparar o analfabeto para a democracia e ndo somente converté-lo em eleitor, e
sim, em um cidadé&o capaz de fazer suas proprias escolhas. Neste periodo, defendia
a Educacédo Libertadora como pedagodgica, pois, entendia o processo educativo

como um caminho de preparacao do sujeito para transformar sua realidade. Em sua
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visdo a educacado € vista sobre as dimensdes das acbes e reflexdes do homem
sobre sua realidade. Nesta perspectiva idealizou a educagcéo como problematizadora
gue busca a transformacao através do pensamento critico. (MOURA; SERRA, 2014).
Sua nocdo principal ancorava-se atravées de aspectos culturais, politicos,
econdmicos e historicos, onde norteava a construgdo da sociedade e também do
homem com padrées de conduta no meio que estd inserido. (CAVALCANTI;
SANTOS, 2015).

O Movimento de Cultura Popular — MCP, comecou em 1962 no Nordeste do
Brasil com pessoas na cidade de Angicos — Rio Grande do Norte. O resultado obtido
foi de 300 trabalhadores alfabetizados em 45 dias, isto impressionou a opinido
publica e com isso decidiu-se aplicar o método em todo o territério brasileiro
juntamente com o apoio do Governo Federal entre 1963 a 1964 e, para isso, foi
realizado cursos de formagéo de coordenadores em algumas capitais do Brasil (Rio
Grande do Norte, Sdo Paulo, Sergipe e Rio Grande do Sul). No entanto, depois do
golpe militar, Freire foi acusado por grupos reacionais de atacar o movimento de
democratizacdo da cultura baseado em que uma pedagogia de liberdade seria fonte
de rebeldia. (FREIRE, 2006).

A proposta de alfabetizacdo do educador Paulo Freire, deixa claro o processo
de conscientizacdo diante das consideracdes apresentadas, adequando leitura e
escrita. Trata-se de algo diferente, tornando a aprendizagem libertadora capaz de
promover relacdes entre professor e aluno e, ainda, valorizar o contexto social e o
vocabulario do aprendiz. (MOURA; SERRA, 2014). Nascimento (2013) cita que para
Paulo Freire a educacdo € um instrumento que o individuo tem sobre o planeta,
portanto, é um ato politico o ato de ensinar. E importante que haja seguimento nos
estudos, ndo basta somente ler e escrever precisa haver interacdo do professor com
aluno de forma a proporcionar discussao entre ciéncias e futuro em um contexto
com sua realidade.

Cavalcanti e Santos (2015) afirmam que é importante promover a leitura do
mundo para assim deixar a acomodacdo e se libertar do pronto e acabado para
transformar o mundo refletindo sua propria vida, confiando que a mudanca esta
diretamente ligada ao respeito e a cidadania.

O método de Freire estava ligado a democracia e a cultura, ou seja, uma
experiéncia susceptivel de tornar compativel sua existéncia de trabalhador e seu

material de trabalho por ele chamado de palavras geradoras da aprendizagem. Para
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a elaboracdo e aplicacdo do método seguiram-se cinco fases. A primeira fase: a
descoberta do universo vocabular, ndo somente palavras de sentido existencial
como também as expressoées tipicas do povo como, formas de falar e experiéncias
vividas diariamente. Segunda fase se trata da selecdo de palavras dentro do
universo vocabular submetidas a alguns critérios como: riqueza silabica; dificuldades
fonéticas e contetdos préaticos da palavra. A terceira fase refere-se sobre a criagéo
de situacdes problematicas tipicas do grupo no qual se trabalha, conduzindo os
grupos a conscientizar-se para alfabetizar-se. A quarta fase traz a elaboracédo de
fichas indicadoras para auxiliar os coordenadores ao debate e a quinta fase se trata
da elaboracéo de fichas contendo as familias fonéticas correspondentes as palavras
geradoras. (FREIRE, 2006).

O didlogo é uma caracteristica essencial da educacao libertadora, pois, €
através dele que o educador e educando se tornam sujeitos do processo
educacional. Além disso, resulta na consciéncia do aluno sobre o mundo em que
vive e refere-se a ideia de que € preciso existir uma troca continua de conhecimento
entre educador e educando. (MOURA; SERRA, 2014).

O professor deve motivar seus aprendizes, conhecer sua realidade para que
assim consiga trabalhar de forma contextualizada buscando estratégias para
alcancar a exceléncia no ensino promovendo aprendizagem. (NASCIMENTO, 2013).

2.4 O PAPEL DO ENSINO DE QUIMICA

A quimica € uma ciéncia que sofreu grandes impactos, tanto pela mudanca
tedrica advinda da mecanica quantica, quanto pelo notdrio crescimento tecnolégico.
Trata-se de uma ciéncia central no entendimento da revolugéo cientifica que estd em
constante andamento por interfaces com a biologia, fisica, engenharia agronémica,
ciéncia dos alimentos e a farmacologia. (JUNIOR et al., 2004).

O ensino de quimica tem por objetivo formar o cidaddo para compreender
abordagens quimicas fundamentais que permita participar ativamente da sociedade
e tomar decisfes com clarezas de suas consequéncias. O que implica em obter um
conhecimento quimico capaz de desenvolver potencialidades que habilitam o
cidaddo para avaliar e tomar suas decisdes. (SANTOS; SCHNETZLER, 1996).
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O Referencial Curricular de Ronddnia oferece algumas sugestbes de temas
transversais a serem trabalhados durante a aula de Quimica devendo ser praticas
educativas tais como, doencas causadas pela poluicdo, higiene alimentar através de
producdo, conservacado dos géneros alimenticios, transporte e preparo de alimentos
e também procedimentos para tratamento de agua de modo que o professor
juntamente com a escola proporcione educacdo de qualidade englobando
conhecimentos e habilidades para tomar decisées que envolvam a comunidade em
geral. (RONDONIA, 2012).

2.5 CINETICA QUIMICA COMO FERRAMENTA DE CONTEXTUALIZACAO

A Cinética Quimica estuda a velocidade das reacfes juntamente com seus
fatores cataliticos. E importante relatar que catalisadores s&o relevantes na indistria
guimica, pois, sdo responsaveis por acelerar e ou retardar as rea¢6es, contribuindo
para o desenvolvimento de combustiveis, acdo farmacoldgica, controle dos
processos biolégicos, conservacdo de alimentos, entre outros. (BATISTA, 2016). A
maioria das reag6es quimicas in vivo é catalisada por enzimas, logo, correlacionar o
estudo de cinética quimica com 0S processos que ocorrem em organismos Vivos
fornece aos alunos a compreensédo de questfes que envolvam Quimica, Biologia e
Nutricdo. (NOVAES; AGUIAR; BARRETO, 2013).

A associagdo entre conceitos cientificos e o cotidiano, em sala, € um dos
atuais desafios do ensino de quimica e, certamente, relatar experiéncias vivenciadas
em uma oficina tematica ou laboratdrio sdo propostas didaticas interessantes para
trabalhar temas de quimica. (PAZINATO; BRAIBANTE, 2014).

A propoésito, além de promover a participacdo ativa do aprendiz, oficinas
tematicas sdo consideradas ferramentas de contextualizagdo do conhecimento
através da experimentacdo. Seu valor no ensino de quimica é confirmado pelo
trabalho de Martorano e Marcondes (2014) que aponta como suas principais
caracteristicas: utilizar o dia a dia dos alunos para organizar o conhecimento
promovendo aprendizagens novas; abordagens de temas relevantes permitindo a
contextualizacdo dos conteudos de quimica; interdisciplinaridade entre a quimica e

outros campos do conhecimento; e a participagéo ativa do educando.
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Os conteudos de quimica sao apropriados para dinamizar a aula e promover
participagdo do aluno no processo da construgéo do conhecimento. Aliado a isto, 0
professor ndo deve restringir-se somente a aspectos relacionados com a légica da
disciplina e, sim, buscar uma abordagem contextualizada que fortaleca a
participacéo do educando na sociedade e no meio ambiente. (BATISTA, 2016).

O mesmo autor afirma ainda que envolver o cotidiano do aluno no processo
de ensino e aprendizagem €& uma ferramenta metodologica importante de
contextualizacdo e experimentacdo, pois, 0 aluno se torna protagonista na
construcdo de seu proprio conhecimento. Acrescenta-se que, a mediacdo do
professor possibilita ao aluno raciocinar e tomar suas proprias decisdes em frente
aos desafios propostos, 0 que o torna mais rico em relacéo a estrutura cognitiva e ao
conhecimento cientifico.

Neste contexto, o professor deve colocar o aluno frente a situacdes
problemas para desenvolver algumas categorias importantes, como investigacao,
manipulacdo e comunicacdo. Para isso, 0s experimentos devem explorar a
demonstracao de fenbmenos, ilustracdo de principios, coleta de dados e formulacéo
de hipdteses. (FERREIRA; HARTWIG; OLIVEIRA, 2010). Da mesma forma, é
imprescindivel saber identificar situacfes vivenciadas pelos alunos para que possam
desenvolver o seu pensamento critico e cientifico. (WARTHA et al., 2013).

2.6 EXPERIMENTOS COM ALIMENTOS PARA UMA APRENDIZAGEM
SIGNIFICATIVA

O termo contextualizacdo esta relacionado as idéias de Dewey, David Stein,
Chervel, Paulo Freire, Piaget e Vigotsky, apontada por esses autores como:
realidade, vida, vivéncia, mundo, cotidiano, trabalho, cidadania, contexto social,
histérico e cultural, conhecimentos prévios do aluno e disciplinas escolares.
(WARTHA; SILVA; BEJARANO, 2013).

Certamente, o estudo da quimica associado aos alimentos pode propiciar a
formacao cidada dos estudantes de ensino fundamental e médio, pois, através deste
contetdo serdo capazes de compreender a composi¢do quimica dos alimentos e

refletir a respeito de seus habitos alimentares e, deste modo, adquirir melhoria em
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sua qualidade de vida, além da tematica se apresentar como uma possibilidade de
aplicacédo real dos conteudos de quimica. (PAZINATO; BRAIBANTE, 2014).

O educador deve adotar e promover a alfabetizacao cientifica por meio das
praticas de ensino, contribuindo para o desenvolvimento da sociedade, pois, quanto
maior o numero de cidadaos alfabetizados cientificamente, melhores serdo suas
condicoes de vida. Para isto, € fundamental que haja espaco para dialogo dentro de
sala de aula com trocas de saberes do aluno com o professor respeitando suas
relacBes fazendo prevalecer a cooperacdo envolvendo o aluno com o processo de
sua aprendizagem. (LEAO, 2014).

Deve-se possibilitar e ampliar as visdes sobre o mundo de modo que o aluno
consiga retransmitir a compreensao adquirida utilizando niveis de estudo como
fenomenoldgico, tedrico e representacional. (PESSOA, 2005). Para este feito, faz-se
necessario diagnosticar o conhecimento pré-existente do aluno para a aquisicao de
novos conhecimentos, estimulando a relacdo entre conhecimento cientifico e
conhecimento popular. E preciso que o educador promova a percepcdo de
circunstancias do dia a dia, favorecendo a relacdo entre estes e o0s saberes
cientificos. (WARTHA; SILVA; BEJARANO, 2013).

Para Novaes, Aguiar e Barreto (2013), entender um processo quimico através
da observacdo e da andlise experimental proporciona uma visdo simples na
alteracdo de alimentos, permitindo a explicacdo de muitos conceitos que se referem
a quimica nesse processo. Aulas estruturadas e bem aplicadas agu¢cam nos alunos
uma atitude critica empregando o saber mostrando a inter-relagdo da quimica com
outras areas de conhecimento. Junior et al., (2004) afirmam que o emprego de aulas
praticas executadas de maneira mais elaborada aumenta o interesse dos mesmos
para utilizar no seu cotidiano, fornecendo ainda mais o entendimento dos fenébmenos

envolvidos.

2.7 O PRINCIPIO DA CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Com a evolugdo os homens deixaram de ser ndomades e foram
desenvolvendo hébitos de plantar e criar animais em lugares fixos e,
consequentemente, sentiram a necessidade de conservar o0s alimentos.

Perceberam, entdo, que o frio conservava os alimentos por mais tempo, a partir
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desta percepcgdo, utilizavam métodos naturais, tais como, o frio, a salga, o fogo, a
argila, o cravo, a gordura, secagem, defumagao dentre outros para conservar seus
alimentos nos periodos de escassez. (USBERCO; SALVADOR, 2002). No periodo
do Império Romano utilizavam a neve para conservar carnes e frutos do mar. Ja o
processo de enlatamento de alimentos foi criado em 1795 por Nicholas Appert, chef
francés determinado a ganhar o Prémio oferecido por Napoledo a quem conseguisse
impedir a deterioracdo dos alimentos, pois estava prejudicando sua tropa militar.
(METTA; AYROSA; PALETTA, 2012).

Durante o progresso cientifico no século XIX a durabilidade dos géneros
alimenticios comprometia a comercializacdo, surgindo assim o anseio em buscar
solucdo para esse problema, o cientista como Louis Pasteur contribuiu para o
descobrimento das causas de deterioracdo e conservacdo dos alimentos.
(USBERCO; SALVADOR, 2002). Pasteur em 1846 ao estudar sobre os cristais que
se formavam nos tonéis de fermentacdo do suco de uva formulou a teoria dos
germes como explicacdo para os processos de fermentacdo, afirmando que estes
agiam como sementes para haver a fermentacdo. Com essa descoberta Pasteur deu
inicio ao desenvolvimento de métodos para conservar o vinho a qual deu o nome de
Pasteurizacdo (método de aquecimento entre 50 e 55°C), hoje utilizado para
conservar a cerveja e o leite inibindo a acdo microbiologica. (GOUVEIA-MATOS,
1997).

A acdo dos microorganismos pode ser tanto negativa quanto positiva para o
alimento, pois, todos apresentam uma microbiota natural de variancia extrema que
esta concentrada na regido superficial, onde estd sujeita a contaminagdes por
organismos patogénicos (bactérias, bolores e leveduras) sendo estes considerados
fatores extrinsecos provenientes do manuseio inadequado, e por fatores intrinsecos
nos tecidos internos em forma de microbiana viavel. E necessario conhecer esses
fatores que favorecem ou inibem a multiplicacdo dos microorganismos, tanto a
alteracao quanto para a conservacgao dos alimentos. (VALSECHI, 2006).

O mesmo autor afirma que os fatores externos podem influenciar na
velocidade de decomposicdo dos alimentos como a temperatura, crescimento
microbiano; Umidade Relativa do Ambiente, deixando mais ou menos perecivel o
alimento e, no caso do oxigénio presente nos gases na atmosfera pode provocar a

oxidag&o.
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Uma das maneiras de retardar o escurecimento de frutas por oxidagdo €&
eliminar o contato do tecido vegetal danificado com o oxigénio, através da utilizacao
de embalagens impermeaveis que sao Uteis na prevencdo aos danos mecanicos
provocados durante o transporte e armazenamento. Porém, a maneira mais pratica
de prevencao € a inativacdo da enzima, podendo ser feita através de adicdo de
reagentes quimicos ou tratamentos térmicos. A prevencdo do escurecimento em
vegetais deve ocorrer desde o plantio até a fase de processamento, evitando, assim,
0 processo oxidativo. (CLERICI et al., 2014).

Problemas com a conservacdo dos alimentos comecam a partir da pos-
colheita ~com  desperdicios, consequéncia do manuseio inadequado,
armazenamento, comercializacao e transporte. Buscando solucdo para o problema e
para melhorar a durabilidade dos géneros alimenticios, tais como, frutas, vegetais,
tubérculos e carnes foram desenvolvidos variados métodos de conservacao. (SILVA;
ROZA, 2010).

Charro (2016) enfatiza alguns destes processos de conservacdo que mantém
as caracteristicas dos alimentos, como: temperatura, supressdo de elementos,
adicdo de aditivos, gases, defumacao, agentes fermentativos, além dos processos
de liofilizacdo e de irradiacdo. Valsechi (2006) também cita alguns métodos de
Conservacdo dos Alimentos como: Assepsia; Eliminacdo de Microorganismos;
Condicdes Anaerbbicas; Conservacdao por Altas e Baixas Temperaturas;
Conservacao por Dessecacao e Conservacéao por Aditivos.

Para Gupta (2007), os métodos de preservacdo a serem utilizados para
contrariar a agdo microbiana, deve-se remover todos 0s microrganismos e impedir 0
Seu acesso, 0 crescimento e a atividade dos germes no alimento através da reducao
da temperatura, desidratacdo, inibicdo do oxigénio, adicdo de conservantes,
inativacao por aumento da temperatura, radiacao e altas pressées hidrostaticas.

No entanto, deve-se prolongar a vida util do alimento aumentando ao maximo
as fases de laténcia (tempo de reacdo) e a aceleragdo positiva da curva de
crescimento, evitando, o aumento do niumero de microrganismos, pois quanto menor
0 numero de organismos maior sera a fase de laténcia. Para isso, é importante
evitar a contaminacdo dos alimentos pela proliferacdo de germes nos utensilios e
equipamentos de processamento, criando ambientes desfavoraveis para os germes
de maneira a inibir sua acao. (VALSECHI, 2006).



27

7z

O processo de escurecimento € decorrente do contato da enzima
polifenoloxidase e seu substrato (reagente) com o ar atmosférico dando origem aos
pigmentos escuros que se formam por meios de cortes ou danos oriundos de
manuseios inadequados, armazenamentos e transportes incorretos. (CLERICI et al.,
2014).

Catalisadores sdo espécies quimicas que aceleram a velocidade média
reacional ao criar mecanismos com energia de ativacdo, sem serem consumidos na
reacao que participam. (NOVAES; AGUIAR; BARRETO, 2013). De acordo com Reis
(2007) para retardar o processo de escurecimento sao aplicados nos alimentos os
acidos de ocorréncia natural, como por exemplo, o acido citrico, acido félico, acido
malico e acido ascérbico, cujo objetivo € diminuir o pH do tecido vegetal promovendo
a baixa velocidade de reacdo, atuando como antioxidantes inibindo a acdo do
oXxigénio com a enzima.

O &cido ascorbico juntamente com seus derivados é conhecido por sua agéo
redutora e contribuicdo nutricional por possuir Vitamina C, é considerado como um
dos principais antioxidantes para o uso em frutas, hortalicas e até de sucos, atuando
como sequestrador do cobre reduzindo as quinonas de volta a fendis prevenindo o
escurecimento e outras reagdes oxidativas. (SAPERS; MILLER,1998).

A Figura 1 mostra como acontece o processo de oxidacdo do acido ascérbico.

b -
OH +2H" +2e

OH CH

OH OH

ACIDO ASCORBICO ACIDO DEIDROASCORBICO

Figura 1 - Processo de Oxidac&o do Acido Ascérbico

O éacido citrico ou citrato de hidrogénio, como o acido ascérbico é um
importante redutor do processo de oxidacdo enzimatica, pois, atua como
antioxidante inibindo a acdo da enzima com oxigénio retardando seu processo

oxidativo. O &cido citrico tem propriedades que facilitam a aceitagdo do organismo
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do homem por ser &cido organico fraco e ter acidulante, atoxicidade e palatabilidade,
este acido esté presente na maioria das frutas como, por exemplo, a laranja, o limao
e a lima podendo ser sintetizado em laboratorio partindo do citrato de célcio derivado
do suco do limdo. Sua formula esta representada pela figura 2 onde mostra os trés
grupos carboxilicos -COOH que podem perder prétons em solugéo, pois, sado estes
0s responsaveis pela acidez do acido citrico. (APLICACOES, 2014 p. 97).

OH

ACIDO CITRICO

Figura 2 - Formula estrutural do Acido Citrico (CeHsO7)

Outro acido que merece destaque é o acido etilenodiaminotetracético (EDTA)
(C10H16N20s) é um agente quelante muito utilizado em indUstrias alimenticias, por se
ligar aos ions metalicos como o cobre que é fundamental para ativacdo da enzima
polifenoloxidase, retardando seu efeito. Ja o Cloreto de célcio (CaClz) contribui como
agente antioxidante atuando na prevencdo do escurecimento enzimatico. (MELO;
VILAS BOAS, 2006).

Na sequéncia seguem alguns métodos que sao utilizados para conservar 0s

alimentos.

2.7.1 Conservacao por Altas Temperaturas

As altas temperaturas devem ser usadas para conservar 0s alimentos

eliminando o0s microorganismos e inativando enzimas que proporcionam o

apodrecimento do alimento sem interferir nas propriedades nutricionais do alimento.
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A exemplo disto, pode-se citar alguns tratamentos como pasteurizagcdo e
esterilizacdo que utilizam o calor para controlar a agdo microbiologica no leite, no
vinho e também na cerveja. (CESAR, 2008).

Reis (2007) sugere algumas estratégias de prevencdo durante as operacdes
de processamentos, como, por exemplo, uso de compostos quimicos sulfurados e
branqueamento (pré-tratamento com aplicacdo de calor). Os &cidos e sulfitos
(reagentes quimicos) sado usados separadamente, pois os acidos reduzem o pH e os
sulfitos reagem com as quinonas, atuando como agente redutor e impedindo a
formacgéo de melaninas, utilizados na forma de metabissulfito de sédio e bissulfito de
sodio cujos, muito usados nas industrias alimenticias. (CLERICI et al., 2014).

O mesmo autor cita tratamento de Branqueamento que é usado para avaliar a
atividade da enzima peroxidase, cujo principal caracteristica € sua capacidade de

regeneracao apos a desnaturacao térmica permitindo ser utilizada como indicador.

2.7.2 Conservacdao por Baixas Temperaturas

Dentre o0s varios métodos de conservacdo destacam-se as baixas
temperaturas como refrigeracado e congelamento, pois retardam e inibem as reacdes
qguimicas de deterioracdo natural e as atividades enzimaticas sobre os componentes
dos alimentos. (VALSECHI, 2006). A atribuicdo do frio ao alimento proporciona uma
reducdo da velocidade das alteracbes causadas por microrganismos, atividades
enzimaticas, e atividades metabdlicas prolongando a vida util do alimento por mais
tempo. (SOUZA, et al., 2013).

No processo de refrigeracdo ocorre a inibicdo do ciclo de reproducdo dos
microrganismos e consequentemente o retardamento da deterioracdo dos alimentos,
devendo sempre utilizar as temperaturas para refrigeracao entre 0°C e 7°C visando
sempre manter a qualidade do produto. (LINO, G.; LINO, T., 2014). J4 o processo de
congelamento pode ser considerado o mais satisfatorio para conservar alimentos
principalmente os pescados, prolongando sua vida util, preservando o sabor, cor e
valor nutricional, devendo estar a temperatura inferior a -25°C. (OETTERER;
SAVAY-DA-SILVA; GALVAO, 2012).
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2.7.3 Conservagéao por Aditivos Artificiais e Naturais

Os aditivos podem ser tanto artificiais quanto naturais, eles servem para
melhorar a qualidade, cor, sabor e texturas dos produtos alimenticios e retardar a
degradacdo do alimento proporcionando uma vida util mais prolongada. Exemplos
de aditivos artificiais sdo os acidulantes, os antioxidantes, os aromatizantes, 0s
corantes, 0S conservantes entre outros, porém o consumo de aditivos artificiais em
excesso em longo prazo pode desencadear problemas de saude. (STRASSACAPA,
2012).

Segundo a ANVISA pela portaria n° 540 — SVS/MS de 27 de outubro de 1997
juntamente com a Organizacdo Mundial da Saude definem aditivos como qualquer
ingrediente adicionado ao alimento sem a intencdo de modifica-lo. (AUN et al.,
2011).

Entretanto o mais indicado € o uso dos aditivos naturais/organicos que sédo o
sal de cozinha, o alho, a canela, o cravo da india, acidos organicos entre outros,
todos agem para retardar a agcdo microbiologica, melhorar o sabor, a cor e a textura
do alimento proporcionando sua conservacdo sem causar danos a saude.
(AGENTES, 2010 p. 39).

2.7.4 Conservacgao por Defumacgéo

O método de defumacao é feito através da cura do alimento em especial as
carnes e colocado sobre a fumaca oriunda da combustdo de madeiras pré-
selecionadas proporcionando ao alimento um sabor caracteristico, esse método é
utilizado para inibir a acdo dos microorganismos através da desidratacdo parcial
ajudando na preservacao por periodos mais longos somado a baixas temperaturas e
aditivos. (BRUSTOLIN, 2013).

Existem dois tipos de processamento de defumacéo a frio e a quente. O
processo de defumacéo a frio ocorre entre temperaturas 40°C e 55°C com duracao
de duas a vinte e quatro horas, esse método € indicado para produtos como o queijo
porque sua gordura ajuda a reter 0s compostos aromaticos que estao presentes na
fumaca fazendo com que n&o haja deformagédo do mesmo, tendo por finalidade a

remocao de umidade da superficie do alimento. Ja no processo de defumacao a
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quente a temperatura devida é de 60°C por noventa minutos seguida de um
aumento na temperatura de 100°C a 120°C de quatro a seis horas. (DANIELS,
2015).

2.7.5 Conservagéao por Secagem Natural e Artificial

Strassacapa (2012) define secagem ou desidratacdo o processo pelo qual o
alimento é exposto ao ar seco e quente ou diretamente ao sol para remocao da agua
presente no alimento pelo qual é responsavel pela proliferacdo de microorganismos
causadores do apodrecimento do alimento, esse método € muito utilizado para
conservar carnes, peixes e graos.

Existem dois tipos de secagem a natural e a artificial. A secagem natural néo
€ muito utilizada, pois, se restringe a lugares mais secos onde a umidade do ar €
baixa para proporcionar ao alimento a desidratacdo adequada sem a interferéncia de
fenbmenos naturais além de ndo oferecer o controle adequado para garantir
qualidade do processo. A secagem artificial € mais utilizada principalmente para
alimentos processados, pois, € feita através de estufas adequadas para 0 processo
de desidratacdo sem que haja interferentes, podendo ser controlada buscando o
maximo de aproveitamento no alimento favorecendo sua durabilidade. (GARCIA et
al., 2004).

2.7.6 Conservacao por Irradiacao

A irradiacdo € um método de conservacdo muito importante devido ao fato
gue elimina os microorganismos patogénicos através de raios ionizantes, feixes de
elétrons ou Raios-X, desinfetando os alimentos promovendo o controle de
brotamento, inibindo a velocidade do amadurecimento e envelhecimento, trazendo
inimeros beneficios para a economia na agricultura, prolongando a vida util do
alimento. (SILVA; ROZA, 2010).

Esse método é utilizado por diversos paises seguindo as conformidades da
Good Irradiation Pratices (GIPS) estabelecidos por autoridades nacionais e

internacionais que definiram a dose média de até 10J/kg sendo esta a quantidade
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segura para ndo oferecer nenhum prejuizo a salude do homem, afirmam
especialistas da Food Agriculture Organization (FAO), World Health Organization
(WHO) e International Atomic Energy Agency (IAEA). (LIMA et al., 2001).

2.8 AS DIMENSOES ENZIMATICAS DAS FRUTAS

Estudos afirmam que a maioria dos alimentos que possuem compostos
fendlicos como frutas, verduras, hortalicas, vegetais e tubérculos sdo mais propicios
a se deteriorarem com mais facilidade, devido as reacdes que ocorre com o oxigénio
e por possuirem enzimas chamadas Polifenoloxidases (PPO) que quando expostas
ao ar sofrem oxidacao enzimatica. (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010).

Existem duas enzimas importantes que causam a degradacdo oxidativa dos
compostos fendlicos e, consequentemente, a producdo de polimeros escuros, as
denominadas Polifenoloxidade e a Peroxidase (POD). (TOMAS-BARVERAN; ESPIN,
2001). O escurecimento enzimatico € uma reagcdo que ocorre na presenca da
enzima PPO que catalisa a oxidagdo dos compostos fendlicos causando mudanca
na cor, sabor, textura e favorecendo a perda nutricional dos alimentos por exposi¢cao
ao oxigénio devido ao corte ou danos causados por pancadas ou armazenamento
inadequado. As enzimas ficam armazenadas nos plastos e quando o alimento sofre
escoriagcdes entram em contato com seu substrato e formam quinonas, pigmentos
escuros chamados melaninas. (SOUZA; LEAO, 2012).

A figura 3 demonstra como a enzima catalisa 0 oxigénio na posi¢ao orto do
anel aromatico e, assim, ocorre a oxidacdo de difendis as quinonas, por terem
carater eletrolitico elevado capaz de formar as melaninas. (NOVAES; AGUIAR;
BARRETO, 2013).
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Figura 3 - Reacao de escurecimento enzimético da Polifenoloxidade e Radical

As Peroxidases agem desestruturando as membranas celulares, fazendo com
gue sua permeabilidade diminua levando a formar radicais livres, alterando as
caracteristicas sensérias do produto causadas por danos nas organelas e
membranas. Segundo Melo e Vilas Boas (2006) o guaiacol € usado para avaliar a

atividade das peroxidases, como visto na figura 4.

GUAIACOL

OCH, OCH,

TETRAGUAIACOQUINONA

(composto marron escuro)

Figura 4 - Reagdo do Guaiacol (C7HsO2) com Peroxido de Hidrogénio (H202)

catalisada pela enzima Peroxidase formando pigmento escuro

O escurecimento enzimatico pode ser controlado através de métodos fisicos e
guimicos. Métodos fisicos agem reduzindo as temperaturas ou inativando a enzima,
protegendo contra o oxigénio, desidratando entre outros. Os métodos quimicos

usam os antioxidantes para inibir a acdo da enzima, sendo o acido ascérbico e acido
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citrico os principais antioxidantes para frutas, hortalicas e sucos que agem na
prevencao do escurecimento enzimético da polifenoloxidase e peroxidase. (SOUZA,
LEAO, 2012).

A desnaturacdo enzimatica se da pela perda total atividade enzimatica, por
sua vez, uma enzima desnaturada ndo é capaz de catalisar a reacdo a que se
destina. Outro fator a ser considerado € a presenca ou auséncia de cofatores
enzimaticos, por exemplo, a PPO depende do ion Cu?* (Cobre) para que tenha sua
atividade biolégica esperada, a hidroxilacdo de fendis a difendis depende das
hidrolaseses e a oxidacao de difendis a quinonas das oxidases. (NOVAES; AGUIAR;
BARRETO, 2013).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a eficiéncia da contextualizacdo do tema cinética quimica através da
realizacdo de experimento, envolvendo conservacao de alimentos, com alunos do 3°
ano EJA.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Discorrer sobre as caracteristicas da Educacao de Jovens e Adultos;

o Descrever sobre aspectos metodologicos relacionados ao processo ensino-
aprendizagem,;

o Avaliar o conhecimento prévio e a aprendizagem através da aplicacdo de
questiondrio antes e ap0s a realizacdo da atividade préatica de oxirreducéo;

o Utilizar préaticas de conservacdo de alimentos para contextualizar a cinética
quimica,;
o Aplicar questionarios para avaliar a metodologia utilizada para estimular a

aprendizagem de cinética quimica.
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4 METODOLOGIA

O presente estudo foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da
Faculdade de Educacdo e Meio Ambiente — FAEMA, recebendo o protocolo de
aprovacao CAAE 62456116.3.0000.5601, pois, trata-se de uma pesquisa de campo
devido a necessidade de aplicacdo de questionarios, sendo que a pesquisa pode ser
caracterizada como quantitativa descritiva, pois as informacdes obtidas através dos
guestionarios aplicados serdo quantificadas para fins descritivos. (GIL, 2010).

Para o estudo foram utilizados livros da biblioteca Julio Bordignon da
Faculdade de Educacdo e Meio Ambiente - FAEMA e base de dados da internet
como Scielo, Google académico, Revistas Cientificas e Monografias, sendo
utilizadas varias palavras - chave para aquisicdo dos artigos, tais como, conservagao
de alimentos, métodos de conservacao, educacdo de jovens e adultos, oxidagcdo
enzimatica, cinética quimica, ensino de quimica e outros, todos os documentos
pesquisados tiveram um intervalo de tempo de 1988 a 2016.

Os dados foram coletados em 03 aulas com 20 alunos de uma turma do 3°
ano EJA do ensino médio, da Escola Estadual de Ensino Fundamental e Médio
Laurindo Rabelo, n° 3218, Centro, municipio de Alto Paraiso-RO.

Os critérios de inclusao para a participacdo devem atender a faixa etéria de
18 a 35 anos que queiram participar voluntariamente da pesquisa e que estejam
cursando o 3° ano EJA. Os critérios de exclusdo sao todos os que ndao contemplam
os critérios de inclusao.

A avaliacdo diagnéstica se constituiu em analisar o conhecimento especifico
dos discentes antes de se iniciar a atividade, explorando seus conhecimentos
prévios. Nesta fez-se necessario a aplicacdo de questionario aos alunos, do modo
gue eles respondessem de acordo com seus conhecimentos sobre oxidacéo.

A turma foi dividida em 04 grupos de 05 componentes, onde cada grupo
realizou o experimento através do procedimento (apéndice Il) ja exposto, onde eles
identificaram os produtos adicionados em cada pedago da maga. O procedimento
seguiu-se da seguinte forma:

Primeiro momento: A maca foi cortada em trés pedacos e colocada cada
parte em um recipiente identificado por A, B e C com o nome dos produtos

adicionados.



37

Segundo momento: na parte da macéd do recipiente A foi adicionado
bicarbonato de s6dio. Na parte da maca do recipiente B, foi adicionado acido acético
e na parte da maca do recipiente C, foi adicionado limdo e deixado o tempo
aproximado de 45 minutos para que o produto adicionado agisse.

No terceiro momento: com o auxilio de equipamentos e materiais de midia
foram expostos os conteudos para que os alunos pudessem obter o conhecimento
cientifico sobre o ocorrido no experimento, fatores de influéncia, métodos de
conservacdao de alimentos e cinética quimica de forma contextualizada com o
cotidiano. Para isto, seguiu-se algumas questdes norteadoras com o intuito de
instigar a participacao dos alunos durante o processo.

As questdes norteadoras utilizadas no slide para incentivar a participacdo dos
alunos com a aula foram: 1%) Por que os alimentos estragam? 22) Por que conservar
alimentos? 3%) O que fazer para que os alimentos durem mais? 42) O que ocorreu
com nossas macas depois do tempo necessario? 52) Sabem identificar quais os
produtos adicionados a cada pedaco séo inibidores ou catalisadores e 62) Por que
ocorre 0 processo de oxidacao?

No quarto momento os alunos observaram o acontecido com as magas
utilizadas nos experimentos e anotaram e analisaram os resultados.

Por dultimo foi realizado a avaliagdo formativa onde foi analisada a
aprendizagem dos discentes com intuito de averiguar o seu dominio em relacdo as
competéncias e habilidades desenvolvidas durante aplicacdo das atividades sobre
cinética quimica. Para isso, foi aplicado um questiondario para avaliar a eficiéncia da
metodologia.

Através de uma andlise qualitativa e quantitativa, os dados obtidos na
pesquisa foram analisados e quantificados em Graficos com a utilizacdo do

programa Microsoft Excel 2010 e expressos na pesquisa em forma de resultados.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE QUANTITATIVA DO QUESTIONARIO DIAGNOSTICO

Ao serem questionados sobre o que € oxidacao, na pergunta 1 da avaliacao
diagnéstica, apenas 2 alunos responderam que sabiam o que significava oxidacao,
equivalente a 10% do total de 20 alunos e o restante dos alunos responderam que

ndo sabiam. O resultado esté representado no Gréfico 1.

Pergunta 1. Vocé sabe o que é
oxidag¢ao?

Grafico 1 — Vocé sabe o que é oxidagao?

O resultado aponta para um contetdo pouco conhecido pela maioria dos
alunos, o que indica a necessidade de contextualizar o tema de uma forma eficiente.
Sob 0 mesmo ponto de vista, os Parametros Curriculares Nacionais para o Ensino
Médio, definem que contextualizar um determinado contetdo € estabelecer uma
relacdo entre sujeito e objeto de estudo e, a0 mesmo em que deve estabelecer um
significado ao saber escolar que encaminhe o aluno a adquirir uma aprendizagem
significativa. (BRASIL, 1999).

Igualmente, Martorano e Marcondes (2014) em utilizar o dia a dia dos alunos
para organizar o conhecimento de aprendizagens novas ligadas a temas relevantes
gue permitem a contextualizacdo e a interdisciplinaridade entre a quimica e outros

campos do conhecimento.
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Embora sendo um tema prético, a cinética quimica é trabalhada em aula, na
maioria das vezes, de forma expositiva e sem considerar o conhecimento prévio do
aluno, fator que torna mais dificil a relacdo entre Quimica e cotidiano e,
consequentemente, causa desinteresse. Confirmando assim, que conteudos sem
vivéncia e ou realizagdo de experimentos se tornam entediantes diante da falta de
contextualizacdo dos contetdos com seu dia a dia. (NOVAES; AGUIAR; BARRETO,
2013).

No Grafico 2 esta representado a segunda pergunta da avaliacdo diagnostica
gue questiona se eles conservam alimentos em casa, 90% dos alunos responderam

gue sim e apenas 10% responderam que ndo conservam alimentos em casa.

Pergunta 2. Vocé conserva alimentos
em casa?

Gréafico 2 — Vocé conserva alimentos em casa?

Os resultados da pergunta 02 mostram incoeréncia, pelo fato de que os 10%
dos alunos afirmaram n&o conservar alimentos em casa, podem n&o terem
entendido o real significado da pergunta. E certo que de alguma forma, conservem
seus alimentos como congelar, fazer conservas, salgar carnes e outros métodos que
aumentam a durabilidade dos géneros alimenticios. Para Valsechi (2006) conservar
€ buscar formas para prolongar ao maximo a durabilidade dos produtos alimenticios,
em consequéncia, ocorre o retardamento do processo oxidativo e da acdo dos
microrganismos que estdo presentes na superficie do alimento.

O professor precisa saber diagnosticar corretamente o conhecimento que o

aluno traz de seu dia a dia para que consiga fazer com que o educando assimile seu
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cotidiano com os conteudos cientificos promovendo, assim, uma aprendizagem
significativa. (WARTHA: SILVA; BEJARANO, 2013).

A pergunta 03 trata-se do questionamento referente aos métodos de
conservacao de alimentos mais utilizados pelas familias dos alunos, como mostra o
Gréfico 3.

Pergunta 3. Quais Métodos vocé utiliza com
mais frequéncia?

W REFRIGERACAO/CONGELAMENTO

B ADITIVOS COMO ACUCAR/SALGA
DEFUMAGAO

B OUTROS METODOS

Grafico 3 — Quais Métodos vocé utiliza com mais frequéncia?

Ao quantificar as respostas constatou-se que 95% responderam que utilizam
as baixas temperaturas através da refrigeracdo/congelamento e apenas 5% o acucar
e o sal. Ao responder, os alunos tiveram a oportunidade de relacionar a
decomposicdo dos alimentos com uma reacao que pode ser controlada. Neste caso,
pode-se citar Valsechi (2006) ao afirmar que as a¢Oes dos germes e das enzimas
sdo inibidas e até mesmo inativadas dependendo da temperatura, proporcionando
ao alimento sua conservacao. Além disso, vale ressaltar, 0 uso de aditivos artificiais
e naturais para conservar alimentos, a exemplo acido ascérbico e acido citrico
aditivos naturais sdo eficientes contra o0 processo de oxidagdo enzimatico.
(SAPERS; MILLER,1998).

Certamente, além da contextualizagdo, o professor deve promover atividades
gue oportunize aos alunos executar tarefas. Nesta perceptiva, Junior et al., (2004)
afirmam que o professor deve despertar o interesse dos alunos propondo praticas
mais elaboradas de maneira que os alunos possam interpretar os fenbmenos

envolvidos e, desta forma, utiliza-los para resolver problemas do cotidiano. Visto
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que, aulas bem estruturadas e bem aplicadas agu¢cam nos alunos uma atitude critica
de forma a mostrar a inter-relacdo da quimica com outras areas de conhecimento.
(NOVAES; AGUIAR; BARRETO, 2013).

A quarta pergunta tem como objetivo identificar se os alunos sabem o porqué

dos alimentos estragarem, conforme o Gréfico 4.

Pergunta 4. Vocé sabe por que os
alimentos estragam?

Gréfico 4 — Conhecimento dos alunos quanto ao motivo pelo qual os

alimentos estragam

A partir das respostas, constatou-se que 55% dos alunos sabiam o motivo
pelo qual os alimentos estragam e 45% nao. Certamente, os alimentos por fazerem
parte do cotidiano, podem despertar interesse dos alunos em buscar informacdes
sobre a deterioracédo e ou forma de conserva-los. Para Pazinato e Braibante (2014)
€ importante a assimilacdo do cotidiano para que os conteidos em sala de aula
possam chamar atencdo e, a0 mesmo tempo, promover a participacdo efetiva do
aluno em debates com o professor e colegas, promovendo uma aprendizagem mais
significativa.

A pergunta 5 questiona sobre a utilizagdo ou nao, por parte dos alunos e ou

sua familia, de aditivos para conservar os alimentos, como mostra o Gréfico 5.
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Pergunta 5. Vocé utiliza algum tipo de
aditivo para conservar os alimentos?

Grafico 5 — Vocé utiliza algum tipo de aditivo para conservar os alimentos?

Neste caso, 90% responderam que nao utilizam nenhum tipo de aditivo para
conservar os alimentos e 10% responderam que utilizam aditivos. Percebe-se pelos
dados apresentados a necessidade de aprofundar sobre o assunto, pois, aditivos
sdo algo que estd diretamente ligado ao cotidiano dos alunos nos alimentos que
ingerem. Os resultados analisados tanto pelo Gréafico 3 quanto pelo Gréafico 5
apontam para um contetdo de pouco conhecimento pelos alunos, pois, 0S mesmos
mostram essa caréncia em relacdo aos aditivos, confirmando a necessidade de que
o professor deve buscar meios para diagnosticar e contextualizar os assuntos
trabalhados em sala de aula. O que confirma o defendido por Pazinato e Braibante
(2014) ao afirmarem apresentar conteddos em sala de aula ndo € uma tarefa facil,
pois, € importante saber identificar quais os desafios do cotidiano para propor
situacdes de constru¢do do pensamento critico e cientifico.

No entanto, € fundamental que o professor oriente os alunos para que
possam identificar o papel dos aditivos alimentares. Lembrando que, aditivos séo
utilizados por toda industria alimenticia por ajudarem na conservagdo dos produtos
alimenticios preservando o sabor, a cor, a textura e o valor nutricional do alimento.
(STRASSACAPA, 2012).
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5.2 EXPOSICAO DO CONTEUDO E APLICAGAO DO EXPERIMENTO

A apresentacdo do conteudo foi muito satisfatoria, a principio, os alunos nao
perguntaram muito, mas busquei envolvé-los com algumas perguntas norteadoras
onde foram se soltando e se mostrando bem interessados e participativos fazendo
perguntas sobre os métodos que foram apresentados, pois, ndo relacionavam como
a quimica esta envolvida no dia a dia, mas o que mais chamou atenc¢éo foi sobre o
meétodo de irradiacéo, pois ndo sabiam o0 quanto era importante e interessante saber
como os alimentos chegavam a bom estado as mesas e como duravam tanto tempo
sem deteriorar. Seguido da apresentacdo foi realizado experimentos, prética
didatica, descrita na metodologia. Apds o0 tempo necessario para que a reacao
ocorresse, ao observarem as macas os alunos ficaram impressionados com o
resultado, pois, ndo entenderam porque ela apresentava ma aparéncia, acharam
gque todos os reagentes que foram adicionados eram para conservar a maga e nao
observaram isso na maca A e B.

As macds A e B com o reagente Bicarbonato de Sodio e o Acido Acético
apresentavam ma aparéncia, a essa aparéncia mais escura € devido a oxidagao
enzimatica, tanto Bicarbonato de Sédio quanto o Acido Acético s&o considerados
catalisadores, pois, aceleraram a deterioracdo, fazendo com a fruta fique
inapropriada para o consumo, ja na maca identificada como C com reagente Limao,
observou-se que ndo houve reacdo de oxidacdo. O limédo possui &cido citrico que é
um importante antioxidante que age inibindo o contato entre a enzima e o oxigénio
do ar, retardando o processo de escurecimento proporcionado a conservagao por
mais tempo. (NOVAES; AGUIAR; BARRETO, 2013).

Na figura 5 mostra os alunos observando o resultado dos experimentos.
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Figura 5 — Alunos observando o resultado dos experimentos

Na figura 6 mostra o resultado dos experimentos realizados pelos alunos

dentro da sala de aula.

Figura 6 — Macas ap0s o0 experimento
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5.3 ANALISE QUANTITATIVA DO QUESTIONARIO DA ULTIMA FASE DA COLETA
DE DADOS

O questionario feito na ultima fase da coleta de dados os alunos avaliaram a
metodologia utilizada, o contetudo, o nivel de dificuldades e a aprendizagem
adquirida por eles.

A questdo 1 avaliou o graus de dificuldade em relacdo ao conteudo,

conforme mostra o Gréafico 6.

Pergunta 1. Como classificariao
conteudo?

m DIFICIL

mREGULAR
BOM

M EXCELENTE

Grafico 6 — Avaliacdo do grau de dificuldade em relacdo ao conteudo
trabalhado

Os resultados mostraram que os alunos ndo consideraram o contetdo como
dificil de aprender, pois, 75% da turma classificaram o conteddo como excelente,
20% bom e apenas 5% regular. Certamente, a contextualizacdo foi fundamental
para que alunos pudessem ter essa percepcdo. Do ponto de vista de Pazinato e
Braibante (2014), o educador deve propor atividades com carater investigativo de
modo que desenvolva e aprofunde os niveis de conhecimento sobre assuntos de
relevancia no cotidiano dos alunos para, assim, proporcionar uma aprendizagem
significativa.

Na sequéncia, os alunos foram questionados sobre a eficiéncia do recurso

didatico, conforme Gréfico 7.
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Pergunta 2. Os recursos didaticos
utilizados suprem as necessidades da
aprendizagem?

Gréfico 7 — Os recursos didaticos utilizados supriram a necessidade da

aprendizagem?

Neste caso, o resultado indica que 100% dos alunos aprovaram 0S recursos
utilizados para o ensino de cinética quimica. Para Pazinato e Braibante (2014), a
utilizacdo de métodos alternativos, como oficinas que permitem desenvolver
conceitos argumentando resultados, além de propiciar a participacéo ativa do aluno
€ uma Otima proposta para os professores do ensino médio, pois, facilita a
aprendizagem critica.

Acrescenta-se também, que aulas experimentais sdo atraentes na visdo do
educando, pois, apenas as exposicées de conteldos ndo despertam o interesse na
aula e também se torna mais dificil sua assimilagdo. Aulas experimentais sdo mais
divertidas e interessantes, fazendo com que eles consigam aprender de forma
facilitada. (CARVALHO, 2013).

A opinido em relacdo as caracteristicas didaticas da metodologia na visdo dos

alunos esta expressa no Grafico 8.
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Pergunta 3. Como caracterizaa
metodologia utilizada?

m PESSIMA
m REGULAR
BOM

W EXCELENTE

Gréfico 8 — Caracteristicas da metodologia utilizada

Em relacdo a qualidade didatica da metodologia, 55% dos alunos
caracterizaram a metodologia como excelente, 40% como boa e 5% regular.
Observa-se que os resultados tem uma certa contradicdo em relagéo aos resultados
do Gréafico 06, embora 75% dos alunos terem classificado o conteddo como
excelente (Gréfico 06) em relacdo a metodologia (Grafico 08) somente 55% acharam
o metodologia excelente. Suponha-se que essa contradi¢cdo se da pelo fato de que o
aluno, ndo ter prestando a devida atencdo e ou nao tenha compreendido o
guestionamento. Na opinido de Bernardelli (2004), quando ndo ha aprendizado o
professor deve mudar sua postura em relacdo a pratica didatica utilizada e buscar
meios agradaveis que favorecam o ensino-aprendizagem.

Depois de feito o experimento e também socializado o contetdo foi
perguntado aos alunos se conseguiriam identificar a oxidagdo enzimética, conforme

Gréafico 9.
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Pergunta 4. Vocé consegue identificar
nos alimentos se sofreram oxidacao
enzimatica?

Gréfico 9 — Aprendizagem em relagéo ao conteudo desenvolvido

Neste topico apenas 10% dos alunos responderam que ndo conseguiram
fazer a identificacdo da oxidagdo enzimatica em alimentos, apesar das muitas vezes,
na discussdo do conteldo, ter sido mencionado o tema. Este resultado comprova
gue quando o professor esta apenas falando para seus alunos torna-se para eles
algo sem importancia. (CARVALHO, 2013).

O Grafico 10 expressa ultima pergunta na qual os alunos responderam se
recomendariam a metodologia utilizada no processo para o ensino e aprendizagem
de cinética quimica.

Pergunta 5. Vocé recomendaria o uso
dessa metodologia no processo de
ensino e aprendizagem?

Grafico 10 — Vocé recomendaria 0 uso dessa metodologia no processo de
ensino e aprendizagem?
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Verificou-se que 100% dos alunos recomendariam o uso desta metodologia
para o processo de ensino e aprendizagem. O Grafico apenas esboc¢a mais uma
certeza dita em muitos trabalhos como o de Clerici et al., (2014), afirmando que
metodologias ativas séo capazes de proporcionar ao aluno uma aprendizagem mais
significativa pois, envolvem 0s conceitos e a pratica vivenciada pelo aluno.

Nesse foco, os usos de novas metodologias devem contextualizar de forma
que permitam a compreensao do aluno com a natureza fazendo com que o0 ensino
se torne mais atraente e interessante contribuindo para habitos de leitura, escrita e
inclusdo de forma envolvente do aluno com sua aprendizagem. (COSTA;
LINHARES, 2015).



CONCLUSAO

A histéria da conservacdo de alimentos, os métodos de conservacao e 0s
fatores que influenciam sua decomposicdo € um assunto importante, pois, através
deste estudo torna-se possivel, destacar a necessidade da higiene alimentar e
também na economia, onde a conservacdo dos alimentos ajuda a evitar
desperdicios oriundos da decomposicao.

O uso desta metodologia foi de grande importancia na aprendizagem dos
alunos da EJA, visto que se mostraram interessados, participativos, interagindo e
discutindo sobre o assunto. Mostraram ainda, satisfacdo em terem conseguido
assimilar o que foi estudado e ao mesmo, terem possibilidade de repetir os
experimentos em casa.

Este estudo contribuiu positivamente para uma aprendizagem significativa, ao
evidenciar que a quimica esta relacionada diretamente com o dia a dia. Ressaltando
ainda que os alunos da EJA sédo a maioria adulta e tem um contato frequente com
alimentos.

Conclui-se que o0s resultados evidenciados pelos questionarios foram
satisfatérios ao olhar do aluno, visto que a metodologia contextualizou o tema
Cinética Quimica, de forma atraente e interessante, além de possibilitar ao aluno
praticar no seu cotidiano, visto que sédo jovens e adultos com uma experiéncia de
vida diferenciada em relacdo aos demais alunos do ensino médio regular.

Sendo assim, espera-se que esta pesquisa colabore como ferramenta
facilitadora da aprendizagem de cinética quimica para alunos da EJA, além de
contribuir para que a educacdo cumpra o papel de ir além da sala de aula, no

quesito formadora de cidadaos atuantes na sociedade.
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APENDICE |

QUESTIONARIO DA AVALIACAO DIAGNOSTICA

QUESTIONARIO DESTINADO A AVALIACAO DIAGNOSTICA

Questionario a ser aplicado aos alunos antes a realizagcdo do projeto.

. Vocé sabe o que é oxidacdo? Sim ou Nao?
() Sim
( ) Nao

. Vocé conserva os alimentos em sua casa?

( )Sim
( )Nao

. Quais os métodos que voceé utiliza com frequiéncia?
( )Refrigeragdo/Congelamento

( )Aditivos como Salga/Agucar

( ) Defumacéao

( ) Outros métodos? Quais?

. Vocé sabe por que os alimentos estragam?
()Sim
( ) Néo

. Vocé utiliza algum tipo de aditivo para conservar os alimentos?
()Sim
( ) Néo



APENDICE I

EXPERIMENTO A SER APLICADO AOS ALUNOS NA FASE PRATICA DA
COLETA DE DADOS

MATERIAIS UTILIZADOS

01 Mag3g;

01 Limao;

Vinagre;

Bicarbonato de sodio;

03 Pratos;

0lFaca;

Reldgio para cronometrar o tempo da reacao.

OBJETIVO DO EXPERIMENTO

Identificar quais dos produtos adicionados em cada pedaco da maca, sao
catalisadores (aceleram a reacdo) ou inibidores (diminui o tempo da reacao,

prolongando a conservacao).

PROCEDIMENTO

A macéa devera ser cortada em trés pedacos iguais e separadas cada parte
em um recipiente identificado por A, B e C. Em seguida deve ser adicionado:

Na parte da macéa do recipiente A é adicionado o bicarbonato de sédio, na
parte da maca do recipiente B, é adicionado o vinagre, e na parte da maca do
recipiente C, é adicionado o limdo; Esperar o tempo de repouso de 30 minutos e
observar as reagbOes ocorridas nas macas respectivas, e descrever 0S aspectos

observados para ser debatido com os alunos para a coleta de dados.



APENDICE Il

QUESTIONARIO A SER APLICADO AOS ALUNOS ULTIMA FASE DA COLETA
DE DADOS

1. Como classificaria o conteudo?
( Hdificil

() regular

( ) boa

( )excelente

2. Os recursos didaticos utilizados suprem as necessidades da aprendizagem?
()Sim
( ) Nao

3. Como caracteriza a metodologia utilizada?
( )péssima

() regular

() bom

( ) excelente

4. Vocé consegue identificar nos alimentos se sofreram oxidacao enzimética?
()Sim
( ) Nao

5. Vocé recomendaria 0 uso dessa metodologia no processo de ensino e
aprendizagem?

() Sim

( ) Nao



ANEXO |

CARTA DE ANUENCIA

Senhora Mirley Vicente Bento

Diretora da E.E.E.F.M. Laurindo Rabelo
Rua Mario Luiz Barbosa n° 3218 Centro
Alto Paraiso — RO

Solicitamos autorizagdo institucional para a realizacdo da pesquisa, que sera
submetida ao Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Educacéo e Meio
Ambiente (CEP FAEMA), em cumprimento das diretrizes estabelecidas pela
resolucdo 466/12 do Conselho Nacional de Saude, do Ministério da Saude
(CNS/MS). Ressaltamos que os dados coletados seréo mantidos em absoluto sigilo
de acordo com a Resolucdo do Conselho Nacional de Saude (CNS/MS) 466/12 que
trata da Pesquisa envolvendo Seres Humanos.

A pesquisa intitulada, Oxidagcdo dos Alimentos como Tema gerador da
Aprendizagem Cinética Quimica para Alunos do 3° ano EJA A ser realizada com
alunos do 3° ano do Ensino Médio EJA, periodo noturno, da Escola Estadual de
Ensino Fundamental e Médio Laurindo Rabelo, pela académica Karina Maria
Reichert, sob orientacdo da Professora Ms. Filomena Maria Minetto Brondani,
com os objetivos, a saber:

Objetivo Geral: Avaliar a eficiéncia da contextualizacdo do tema cinética quimica
através da realizacdo de experimento, envolvendo conservacdo de alimentos, com
alunos do 3° ano EJA.

Objetivos Especificos

o Discorrer sobre as caracteristicas da Educacao de Jovens e Adultos;

o Descrever sobre aspectos metodoldgicos relacionados ao processo ensino-
aprendizagem;

o Avaliar o conhecimento prévio e a aprendizagem através da aplicacdo de
questionario antes e ap0s a realizacdo da atividade préatica de oxirredugéo;

o Utilizar préticas de conservacdo de alimentos para contextualizar a cinética

quimica,;



o Aplicar questionarios para avaliar a metodologia utilizada para estimular a
aprendizagem de cinética quimica.

Ao mesmo tempo, solicitamos autorizacdo para que o nome desta instituicdo
possa constar no relatério final bem como em futuras publicagdes na forma de artigo
cientifico e Trabalho de Conclusdo de Curso.

Ressaltamos que a pesquisa terd inicio apdés a apresentacdo do Parecer
Consubstanciado Aprovado, emitido pelo do Comité de Etica em Pesquisa — CEP
FAEMA. Salientamos ainda que tais dados sejam utilizados tdo somente para
realizacéo deste estudo.

Na certeza de contarmos com a colaboracdo e empenho desta Diretoria,
agradecemos antecipadamente a atencdo, ficando a disposicdo para quaisquer

esclarecimentos que se fizerem necessério.

Ariqguemes, 10 de novembro de 2016.

Karina Maria Reichert Ms.Filomena Maria MinettoBrondani
Académica Pesquisadora Responsavel
() Concordamos com a solicitacéo () Nao concordamos com a solicitacado

Mirley Vicente Bento
Diretoria da E. E. E. F. M. Laurindo Rabelo, Alto Paraiso - RO.



ANEXO I

TERMO DE ASSENTIMENTO

Vocé estéa sendo convidado, como voluntéario (a), a participar da pesquisa, em
forma de metodologia para o ensino da Cinética Quimica, intitulada “Oxidacdo dos
Alimentos como tema gerador da aprendizagem cinética quimica para alunos
do 3° ano EJA”. Neste estudo pretende-se contemplar os objetivos, a saber:
Objetivo Geral: Contextualizar cinética quimica dos alimentos através de
experimento de conservacdo para uma melhor aprendizagem dos alunos do 3° ano
EJA.

Objetivo Geral: Avaliar a eficiéncia da contextualizacdo do tema cinética quimica
através da realizacdo de experimento, envolvendo conservacao de alimentos, com
alunos do 3° ano EJA.

Objetivos Especificos

o Discorrer sobre as caracteristicas da Educacéo de Jovens e Adultos;

o Descrever sobre aspectos metodologicos relacionados ao processo ensino-
aprendizagem,;

o Avaliar o conhecimento prévio e a aprendizagem através da aplicacdo de

questionario antes e ap0s a realizacdo da atividade préatica de oxirreducéo;

o Utilizar préaticas de conservacdo de alimentos para contextualizar a cinética
quimica,;
o Aplicar questionarios para avaliar a metodologia utilizada para estimular a

aprendizagem de cinética quimica.

Este estudo se justifica como uma pratica de ensino baseada na
contextualizacdo, sendo um fator de motivagdo no processo de ensino
aprendizagem, que se d& pelo fato de que é abordado pelo ensino médio de forma
superficial sem contextualizacdo, com isso o aluno n&o consegue assimilar o
conteado com seu cotidiano. Transpondo assim, que a quimica esta relacionado
com tudo o seu redor, inclusive nos alimentos que ingeridos, expondo alguns
métodos de conservagdo para serem realizados em casa, através da Cinética
Quimica, se abordada de maneira mais expositiva fard com que o aluno adquira um

conhecimento mais amplo.



A pesquisa serd desenvolvida no decorrer das aulas de estagio, a ser
realizada com uma turma do 3° ano EJA do ensino médio noturno, em torno de 30
alunos, da Escola Estadual de Ensino Fundamental e Médio Laurindo Rabelo,
localizada na Rua Mario Luiz Barbosa n° 3218 Centro, municipio de Alto Paraiso-
RO, pela académica do 7° periodo de Licenciatura em Quimica/FAEMA, Karina
Maria Reichert, sob a orientacdo da pesquisadora Ms. Filomena Maria Minetto
Brondani. Para participar deste estudo, o responsavel por vocé devera autorizar e
assinar um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Vocé ndo tera nenhum
custo, nem recebera qualquer vantagem financeira. Seré esclarecido(a) em qualquer
aspecto que desejar e estard livre para participar ou recusar-se. O responsavel por
vocé podera retirar o consentimento ou interromper a sua participacdo a qualquer
momento.

Para participar deste estudo, o responséavel por vocé devera autorizar e
assinar um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Vocé ndo tera nenhum
custo, nem recebera qualquer vantagem financeira. Serd esclarecido (a) em
qualquer aspecto que desejar e estara livre para participar ou recusar-se. O
responsavel por vocé podera retirar 0 consentimento ou interromper a sua
participacédo a qualquer momento.

A sua participacdo é voluntdria e a recusa em participar ndo acarretara
qualquer penalidade ou modificagdo na forma em que é atendido (a) pelo
pesquisador que ira tratar a sua identidade com padrfes profissionais de sigilo. Vocé
nao sera identificado em nenhuma publicacéo. Este estudo apresenta risco minimo,
isto €, 0 mesmo risco existente em atividades rotineiras como conversar, ler,
participar de uma aula.

Os resultados estardo a sua disposicdo quando finalizada a pesquisa. Seu
nome ou o material que indique sua participacdo nao sera liberado sem a permisséao
do responséavel por vocé. Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo
arquivados com o pesquisador responsavel por um periodo de 5 anos, e apds esse
tempo serdo destruidos. Este termo de consentimento encontra-se impresso em
duas vias, sendo que uma coépia sera arquivada pelo pesquisador responsavel, e a
outra sera fornecida a voceé.

Eu, , portador(a) do

documento de Identidade n°. fui informado(a) dos

objetivos do presente estudo de maneira clara e detalhada e esclareci minhas



davidas. Sei que a qualquer momento poderei solicitar novas informacgdes, e 0 meu
responsavel podera modificar a decisdo de participar se assim o desejar. Tendo o
consentimento do meu responsavel ja assinado, declaro que concordo em participar
desse estudo. Recebi uma copia deste termo assentimento e me foi dada a
oportunidade de ler e esclarecer as minhas duvidas.

Endereco:

Telefone:

e-mail:

Em caso de duvidas com respeito aos aspectos éticos deste estudo, vocé podera
consultar:

Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Educacdo e Meio Ambiente —
CEP/FAEMA

Avenida Machadinho, 4349, Setor 06, Ariquemes —RO

CEP: 76873-630

Fone: (69)-3536-6600/ e-mail: cep@faema.edu.br

Pesquisador(a) responsavel: Ms. Filomena Maria MinettoBrondani

Endereco: Av. Machadino, n° 3525 / CEP: 76872835

Telefone: 069. 9263-1593/ e-mail: flomenabrondani@yahoo.com.br

Ariquemes, de de

Assinatura do(a) menor

Assinatura do(a) assistente/membro da equipe

Assinatura do(a) pesquisador(a) (carimbo)


mailto:filomenabrondani@yahoo.com.br

ANEXO 1l

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO — TCLE/ADULTO

Vocé estéa sendo convidado, como voluntéario (a), a participar da pesquisa, em
forma de metodologia para o ensino da cinética quimica, intitulada “Oxidagcdo dos
Alimentos como Tema Gerador da Aprendizagem Cinética Quimica para
Alunos do 3° ano EJA”. Neste estudo pretende-se contemplar os objetivos, a
saber:

Objetivo Geral: Avaliar a eficiéncia da contextualizacdo do tema cinética quimica
através da realizacdo de experimento, envolvendo conservacado de alimentos, com
alunos do 3° ano EJA.

Objetivos Especificos

o Discorrer sobre as caracteristicas da Educacao de Jovens e Adultos;

o Descrever sobre aspectos metodologicos relacionados ao processo ensino-
aprendizagem,;

o Avaliar o conhecimento prévio e a aprendizagem através da aplicacdo de
questiondrio antes e ap0s a realizacdo da atividade préatica de oxirreducéo;

o Utilizar préaticas de conservacdo de alimentos para contextualizar a cinética
quimica;
o Aplicar questionarios para avaliar a metodologia utilizada para estimular a

aprendizagem de cinética quimica.

Este estudo se justifica como uma pratica de ensino baseada na
contextualizacdo, sendo um fator de motivacdo no processo de ensino
aprendizagem, que se da pelo fato de que € abordado pelo ensino médio de forma
superficial sem contextualizacdo, com isso o0 aluno n&do consegue assimilar o
conteado com seu cotidiano. Transpondo assim, que a quimica esta relacionado
com tudo o seu redor, inclusive nos alimentos que ingeridos, expondo alguns
métodos de conservacdo para serem realizados em casa, através da
CinéticaQuimica, se abordada de maneira mais expositiva farda com que o aluno
adquiraum conhecimento mais amplo.

A pesquisa sera desenvolvida no decorrer das aulas de estagio, a ser

realizada com uma turma do 3° ano EJA do ensino médio noturno, em torno de 30



alunos, da Escola Estadual de Ensino Fundamental e Médio Laurindo Rabelo,
localizada na Rua Mario Luiz Barbosa n° 3218 Centro, municipio de Alto Paraiso-
RO, pela académica do 7° periodo de Licenciatura em Quimica/FAEMA, Karina
Maria Reichert, sob a orientacdo da pesquisadora Ms. Filomena Maria Minetto
Brondani.Para participar deste estudo, o responsavel por vocé deverd autorizar e
assinar um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Vocé ndo terd nenhum
custo, nem recebera qualquer vantagem financeira. Serd esclarecido (a) em
qualquer aspecto que desejar e estara livre para participar ou recusar-se. O
responsavel por vocé podera retirar 0 consentimento ou interromper a sua
participagédo a qualquer momento.

A sua participacdo é voluntaria e a recusa em participar ndo acarretara
qualquer penalidade ou modificagdo na forma em que é atendido (a) pelo
pesquisador que ira tratar a sua identidade com padrdes profissionais de sigilo. Vocé
ndo sera identificado em nenhuma publicacédo. Este estudo apresenta risco minimo,
isto €, 0 mesmo risco existente em atividades rotineiras como conversar, ler,
participar de uma aula.

Os resultados estardo a sua disposicdo quando finalizada a pesquisa. Seu
nome ou o material que indique sua participacdo nao sera liberado sem a permissao
do responséavel por vocé. Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo
arquivados com o pesquisador responsavel por um periodo de 5 anos, e apds esse
tempo serdo destruidos. Este termo de consentimento encontra-se impresso em
duas vias, sendo que uma copia sera arquivada pelo pesquisador responsavel, e a

outra sera fornecida a vocé.

Em caso de davidas com respeito aos aspectos éticos deste estudo, vocé podera
consultar:

Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Educacdo e Meio Ambiente —
CEP/FAEMA

Avenida Machadinho, 4349, Setor 06, Ariqguemes - RO

CEP: 76873-630

Fone: (69)-3536-6600 / e-mail: cep@faema.edu.br

Pesquisador(a) responsavel: Ms. Filomena Maria MinettoBrondani
Endereco: Av. Machadinho, n° 3525


mailto:cep@faema.edu.br

CEP: 76872835
Telefone: 069. 9263-1593/ e-mail: flomenabrondani@yahoo.com.br
Eu, , portador(a) do

documento de Identidade n°. fui informado(a) dos

objetivos do presente estudo de maneira clara e detalhada e esclareci minhas
davidas. Sei que a qualquer momento poderei solicitar novas informacdes. Recebi
uma copia deste termo assentimento e me foi dada a oportunidade de ler e
esclarecer as minhas duvidas.

Endereco:

Telefone:

e-mail:

Ariquemes, de de

Assinatura

Assinatura do(a) /membro da equipe

Assinatura do (a) pesquisador (a) (carimbo)



