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RESUMO

Este trabalho resulta de uma proposta de Sequéncia Didatica para contextualizar o
ensino de quimica organica com a tematica Alimentos, dando énfase para as
macromoléculas Carboidratos, Lipideos e Proteinas. O trabalho foi aplicado na Escola
Estadual de Ensino Médio José Gomes Filho, com uma turma de 3° ano do Ensino
Médio Politécnico. Para o desenvolvimento da metodologia dos trés momentos
pedagogicos foram utilizadas 10 horas/aula. Na primeira etapa, ocorreu a
problematizacgéo inicial, onde foi aplicado um questionario e discutido um texto sobre
o tema. A segunda etapa foi a organizacdo do conhecimento, onde os alunos
estudaram cada uma das macromoléculas com suas funcdes, exemplos e também
revisdo de funcbes organicas presentes nas mesmas e, ap0s o estudo de cada uma
foram realizados experimentos sobre o respectivo nutriente. A Ultima etapa foi a
aplicagdo do conhecimento, onde foi feita uma aula experimental e os alunos
identificaram as macromoléculas presentes nas amostras de alimentos através de
reagentes especificos e aplicou-se uma avaliagdo sobre todo o conteudo e trabalho
desenvolvido. ApOs a aplicacdo da sequéncia didatica, conclui-se que a proposta
provocou nos alunos um maior interesse nas aulas, que participassem do processo de
aprendizagem contando suas vivéncias e suas percepc¢oes, tivessem uma evolucéo
conceitual e um maior conhecimento sobre o tema trabalhado.

Palavras-Chave: Alimentos, Sequéncia Didatica, Contextualizacao.



ABSTRACT

This work results from a proposal of Didactic Sequence to contextualize the teaching
of organic chemistry with Food theme, giving emphasis to the macromolecules
Carbohydrates, Lipids and Proteins. The work was applied at the School of secondary
education José Gomes Filho, with a group of 3rd year of polytechnic high school. For
the development of the proposal, ten classroom hours were used, divided into three
stages. In the first, the initial problematization occurred, where a questionnaire was
applied and a text on the subject was discussed. The second stage was the
organization of knowledge, where the students studied each of the macromolecules
with their functions, examples and also a review of the organic functions present in
them, and after the study of each one, experiments were carried out on the respective
nutrient. The last step was the application of knowledge, where an experimental class
was made and the students identified the macromolecules present in the food samples
through specific reagents and applied an evaluation on all the content and work
developed. After the application of the didactic sequence, it was concluded that the
proposal provoked in the students a greater interest in the classes, that participated in
the learning process counting their experiences and their perceptions, had a
conceptual evolution and a greater knowledge about the theme worked.

Keywords: Food, Didactic Sequence, Contextualization
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1 INTRODUCAO

Com o passar dos anos 0 ensino vem se renovando, e, cada vez mais, hd uma
busca por um ensino que fuja do tradicional, no qual ha apenas transmissao de
conceitos pelo professor e recepcdo de conceitos pelos alunos. Nessa busca por um
ensino diferenciado, varios recursos pedagogicos sao propostos a fim de promover o
aluno de mero ouvinte para protagonista da sua aprendizagem, iSSO vai ao encontro
as ideias de Paulo Freire (1996), que afirma que ensinar ndo é apenas difundir o
conhecimento, mas sim criar oportunidades para que o0 sujeito faca sua propria
construcgao.

Vincular os conceitos desenvolvidos em sala de aula com o cotidiano do aluno
e um dos grandes desafios na busca por um ensino diferenciado. Freire (1996) deixa
isso bem evidente quando nos diz que o ensino deve basear-se na estreita relacéao
entre a realidade e as vivéncias do aluno, sempre percebendo que a formacéo basica
tem o objetivo de incentivar o pensamento critico visando a cidadania. O professor
deve aproximar o cotidiano do estudante com os conceitos vistos em aula, para que,
dessa forma o aluno consiga relacionar o que ele estuda, percebendo assim que
aquele conteudo é relevante para sua vida, e ndo soO na sala de aula.

Neste contexto, as aulas de Quimica descontextualizadas contribuem para o
desinteresse dos estudantes, isso se da em funcédo destes ndo conseguirem perceber
a quimica como algo do seu cotidiano e sim algo abstrato, que esta desvinculado da
realidade. Para promover a aprendizagem significativa dos conceitos estudados, o
professor deve, além de ouvir as vivéncias dos alunos, instigar pensamentos criticos

sobre assuntos sociais. Conforme Santos e Schnetzler (1996):

O objetivo basico do ensino de quimica para formar cidaddao compreende a
abordagem de informagdes quimicas fundamentais que permitam ao aluno
participar ativamente da sociedade tomando decisdes com consciéncia de
suas consequéncias. Isso implica que o conhecimento quimico aparece nao
com um fim em si mesmo, mas com objetivo maior de desenvolver as
habilidades basicas que caracterizam o cidaddo: participacdo e julgamento
(SANTOS e SCHNETZLER, 1996, p. 29).

Com base nisso percebemos que o ensino de quimica ndo deve apenas
trabalhar conceitos isolados e sim dar ferramentas para que o0s alunos sejam
cidadados participantes da sociedade em que vivem e saberem que sao responsaveis
por seus atos e suas decisfes.
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Apesar de toda a mobilizacdo para tornar o ensino de quimica menos
conteudista percebe-se que ainda h& professores que trabalham os mesmos métodos
tradicionais, isso vai ao encontro ao que Maldaner (2000) afirma:

[...] até aqui, na maioria das salas de aula, mantém-se as mesmas
sequéncias de aulas e matérias, com 0s mesmos professores, com as
mesmas ideias basicas de curriculo, aluno e professor, que vem mantendo-se
historicamente e produzem o que denominamos baixa qualidade educativa
(MALDANER, 2000, p. 19).

Com isso, este trabalho apresenta uma proposta de Sequéncia didatica para
contextualizar o ensino de quimica organica através da tematica alimentos, dando
énfase as macromoléculas (Carboidratos, Lipideos e Proteinas) que sdo a base da
nossa alimentagéo e estdo vinculadas diretamente ao cotidiano dos alunos e ainda,
desenvolver a criticidade sobre questdes que envolvem o tema, bem como motivar os
estudantes a aprenderem mais sobre Alimentos. A partir do exposto, o seguinte
problema pode ser formulado: Por que o Ensino de quimica esta desvinculado do
cotidiano dos alunos e os professores ndo utilizam a contextualizagdo como aliada
para facilitar o processo de aprendizagem?

A metodologia deste trabalho fundamenta-se na metodologia dos momentos
pedagodgicos e, desta forma o trabalhado divide-se em cinco partes: Objetivos,

Referencial tedrico, Metodologia, Andlise e discussédo dos resultados e concluséo.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Propor, aplicar e avaliar uma sequéncia didatica explorando a tematica
Alimentos para consolidar o aprendizado dos conceitos quimicos, bem como, a

evolugao conceitual dos estudantes.

2.2 Objetivos Especificos

e Utilizar a tematica Alimentos para favorecer a aprendizagem dos alunos,
através de textos, exercicios e experimento;

e Problematizar a discussédo e analisar os conhecimentos sobre o tema a partir
de um questionario;

e Possibilitar o aprendizado de funcdes organicas presentes a partir da estrutura
guimica dos alimentos;

e Elaborar uma sequéncia didatica a fim de comtemplar os conceitos sobre as

macromoléculas lipideos, carboidratos e proteinas.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 A contextualizagcdo na abordagem de conceitos quimicos

Os Parametros Curriculares Nacionais (PCN) tém o objetivo de auxiliar os
professores a refletir sobre suas préaticas em sala de aula e apoiar o planejamento de
aulas e desenvolvimento do curriculo da escola. Dentre as orientagcbes que
apresentam esti a contextualizagdo no ensino de acordo com a realidade dos
estudantes (PCN, 1999). Segundo esses documentos, a contextualizacdo nao se
limita apenas a exemplos do cotidiano, mas sim algo mais amplo, onde sao propostas
situacdes reais que estimulam o desenvolvimento do conhecimento com significado.

Nas aulas de quimica a contextualizagéo se faz ainda mais necessaria, visto
gue seus conceitos estdo muito presentes no cotidiano e tudo a nossa volta tem
alguma quimica envolvida. Apesar disso, segundo os PCN (1999), o ensino de
guimica vem sendo abordado de forma muito tedrica e com pouca conexao a vida do
estudante. Atentamos também para o fato de que a contextualizacdo ndo impede que
0 estudante realize o que Chassot (apud LIMA et al., 2000) chama de “questdes
classicas de quimica, principalmente se elas forem elaboradas buscando avaliar nao
a evocacao de fatos, formulas ou dados, mas a capacidade de trabalhar o
conhecimento”. Portanto, o professor pode perfeitamente trabalhar quimica com suas
férmulas e reacfes desde que haja um planejamento e uma construcdo de métodos
gue irdo aliar contexto e conteudo tedrico de modo a enriquecer o aprendizado do
estudante.

Nesta mesma perspectiva, Zanon e Palharini (1995), afirmam que alguns
professores demonstram uma dificuldade em relacionar os conteidos de quimica com
eventos do cotidiano e isso € algo preocupante, visto que gera uma caréncia de
familiarizacdo com a area, o que deixa lacunas na formacédo cidada dos estudantes.
Esse déficit por parte dos professores esta relacionado com uma formacao que nao
prepara os futuros docentes para trabalhar de forma contextualizada com os
conceitos quimicos e nem para refletir suas praticas. Seguindo essa linha de
pensamento, Maldaner (2000) atribui isso a uma falta de preocupacdo em formar um

profissional que busque atualiza¢des continuas de suas praticas.
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Existem varias formas de tornar o ensino de quimica mais contextualizado,
podemos destacar entre eles tematicas, que sdo ricas em conhecimento e situacfes
cotidianas. A quimica organica pode ser um ponto de partida para se trabalhar com
temas ja que esta presente na vida diria das pessoas. O estudo dessas substancias
tem grande importancia devido sua aplicacdo na origem e manutencédo da vida, que
envolve vestuério, medicamentos, alimentacdo, construcédo, entre outros (FERREIRA
E DEL PINO, 2009).

3.2 A utilizagéo da temética Alimentos no Ensino de Quimica

O ensino de alguns conceitos de Quimica nas escolas esta sendo feito de uma
maneira por vezes superficial, levando assim os estudantes ao desinteresse e a
desmotivacdo pela area de Quimica. Os contetudos sdo passados de forma que haja
apenas memorizacado sem interligar com o contexto em que o aluno esta inserido isso
leva os estudantes a néo terem interesse em saber mais e buscarem seu proprio
conhecimento. A memorizacdo mecanica nao € aprendizado, neste caso o aluno
funciona mais como paciente da transferéncia do conceito do que como sujeito que
constroi o conhecimento (FREIRE, 1996).

Cada vez mais percebe-se uma preocupacdo por parte da comunidade
cientifica com a forma que os professores ensinam seus alunos, porém, o que se vé
nas escolas séo alguns professores que, por momentos, estdo desestimulados e que
nao procuram modificar suas praticas. Na tentativa de melhorar a qualidade do ensino
diversas atividades vém sendo propostas a fim de tornar o ensino e aprendizagem de
guimica mais significativo. Uma dessas metodologias é a utilizacdo de tematicas para
trabalhar os conceitos quimicos, método esse que pode ser muito efetivo quando bem
planejado e executado visto que a quimica esta fortemente ligada ao cotidiano dos
estudantes, podendo ser trabalhadas também questdes de cunho social, ambiental e
econdmico. Os documentos oficiais para o Ensino Médio orientam que deve-se
articular conhecimentos quimicos com temas como exemplo podemos citar 0s
Alimentos (BRASIL, 2006).

Percebe-se que grande parte da populacdo possui habitos alimentares néo

saudaveis, o que leva a problemas como, por exemplo, a obesidade. Esses habitos
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podem ter diversos motivos e um deles € a falta de informacé&o sobre os beneficios de
uma alimentacdo mais saudavel. De acordo com Ipiranga (1995), é importante que a
populacdo tenha mais acesso a informagdo e a escola, por meio dos professores,
pode ser responséavel por esse conhecimento, aliando o cotidiano e os conceitos.

No ensino médio os alunos estudam a quimica dos compostos organicos
presente nos alimentos, por sua vez, sao formados, principalmente, por cadeias
carbbnicas e, portanto, estdo entre os compostos desse grupo. De acordo com
Shriner et.al.(1983) compostos organicos sao aqueles que apresentam atomos de
Carbono ligados a atomos de Hidrogénio podendo ou ndo apresentar elementos como
Oxigénio, Nitrogénio, Halogénios, entre outros na molécula.

As macromoléculas (Carboidratos, Lipideos e Proteinas) sao a fonte de energia
do organismo e base da nossa alimentacao, portanto, seu estudo juntamente com o
estudo dos compostos organicos € algo muito relevante para a formacdo dos
estudantes. Assim, Pazinato (2012) afirma que a tematica alimentos € muito rica em
conceitos e isso possibilita abordar diversos conteudos de quimica corroborando com
0 pensamento de Fonseca (2010) que define que é um assunto que deveria ser do
interesse de todos ja que ndo ha quem néo goste ou necessite se alimentar. Seguindo
essa linha de pensamento e levando em consideracédo a necessidade de um ensino
mais contextualizado, este é um excelente tema para ser trabalhado em sala de aula,
pois além de ser rico conceitualmente, é algo que estd no cotidiano do aluno, do

professor e de toda a comunidade.

3.3 O uso da experimentacédo nas aulas de Quimica

Dentre as diversas metodologias propostas para tornar o ensino de quimica
mais atrativo, podemos destacar a experimentacdo, visto que através desta
metodologia consegue-se articular teoria e pratica. A experimentacdo no ensino de
guimica vem sendo defendida por diversos autores em funcdo de ser um recurso
pedagégico que pode ajudar a construir conceitos (FERREIRA, HARTWIG e
OLIVEIRA, 2010). Apesar de toda a mobilizacdo por um ensino experimental mais

contextualizado, ainda persiste uma visdo mais empirica por parte dos professores
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com relacdo as aulas experimentais, onde estas sdo realizadas apenas para
comprovar ou verificar uma teoria sem levar em conta o contexto do aluno.

Segundo Francisco, Ferreira e Hartwig (2008), € preciso haver reflexdes para
verificar aspectos importantes do experimento, através dos quais se torne possivel a
motivacdo e o desenvolvimento cognitivo dos estudantes. SO através da reflexdo
sobre a atividade pratica o professor podera perceber a melhor forma de aborda-la,
para que consiga motivar os alunos e, com isso, promover a sua evolucéo conceitual.

Galiazzi e Gongalves (2004) afirmam que, ao desenvolver uma atividade
experimental, o professor precisa priorizar a aprendizagem dos alunos mais que a
transmissao de conceitos pelo experimento. Portanto, é preciso que o educador
conheca seu aluno e, para isso, ele deve observar atentamente as a¢cées do mesmo
na aula, assim, podera perceber seus conhecimentos e suas dificuldades.

Como todas as metodologias diferenciadas, a experimentacéo € algo que pode
despertar o interesse do estudante e, com isso, melhorar a compreensdo de
conceitos. O ensino de quimica deve contar com experimentos, pois estes auxiliam os
estudantes na compreensdo de fendmenos quimicos e cabe ao professor aplica-los
de forma coerente com o objetivo de estabelecer uma relacédo entre teoria e pratica
(SALVADEGO E LABURU, 2009). Os autores destacam ainda que uma aula pratica
nao esta associada a aparatos sofisticados, mas sim ao modo como esta €&
preparada, ou seja, a organizacdo, andlise e discussdo, o que possibilitara a
interpretacdo dos fendbmenos e a troca de informacgdes entre os alunos participantes

da aula.

3.4 Utilizacado da Sequéncia didatica no ensino

Sequéncia didatica (SD) é uma estratégia utilizada no planejamento de aulas
que é definida por Zaballa (1998, p.18) como “um conjunto de atividades ordenadas,
estruturadas e articuladas para a realizacéo de certos objetivos educacionais, que tém
um principio e um fim conhecidos, tanto pelos professores como pelos alunos”.

Em suas pesquisas Leach et al. (apud FIRME, AMARAL E BARBOSA, 2008)

encontraram evidéncias que sequéncias didaticas promovem um desempenho melhor
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dos estudantes quando comparados a outros submetidos a métodos tradicionais de
ensino.

O uso de sequéncias didaticas para trabalhar conceitos de quimica pode ser
uma ferramenta util no processo de ensino, porém, atividades assim devem ser bem
estruturadas e planejadas pelo professor, visto que € ele que ird mediar todo o
processor de ensino e aprendizagem. Meéheut (apud PEREIRA E PIRES, 2012)
defende que na elaboracdo dessas atividades deve-se atentar ao contetdo a ser
trabalhado, caracteristicas cognitivas dos alunos, motivacdo para a aprendizagem e
planejamento para a aplicacdo da atividade. Portanto, o professor tem que pensar
muito bem todos esses aspectos e perceber que cada turma tem um jeito de trabalhar
e por mais bem planejada que esteja a SD, poderdo haver mudancas ao longo da
aplicacdo. O autor relata ainda que a sequéncia pode intercalar varias estratégias e
recursos como, por exemplo, aulas expositivas, experimentos, jogos, textos,
guestionamentos, debates, entre outros.

E importante que o professor conheca e se utilize de conhecimentos que o
aluno ja possui, pois, de acordo com Ausubel, Novak e Hanesian (1980), nos dizem
gue, ao conhecer as concepcdes que as pessoas trazem de suas vivéncias, 0
professor constitui um material muito rico, que ird embasar toda a sequéncia didatica

para transformar essas informacgdes cotidianas em saber cientifico.
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4 METODOLOGIA

O presente trabalho apresenta uma proposta de Sequéncia Didatica (SD) com
o tema Alimentos para consolidar os conceitos de fungcbes organicas, o seu
desenvolvimento ocorreu na escola Estadual de Ensino Médio José Gomes Filho, na
cidade de Bagé — RS, em uma turma de 3° ano do Ensino Médio Politécnico, durante
o periodo diurno. A turma era composta por 20 alunos com faixa etéria de 17 a 19
anos.

A proposta de SD seguiu os trés momentos pedagdgicos propostos por
Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2011) estes sdo compostos pelo momento inicial
de problematizacdo, em que é possivel observar os conhecimentos prévios dos
alunos e também realizar a discussdo do tema, segundo os autores “Organiza-se
esse momento de tal modo que os alunos sejam desafiados a expor o que estao
pensando sobre as situagdes” (p.199); o segundo momento consiste na organizagao
do conhecimento, ou seja, sdo abordados tépicos necessarios para que os alunos
compreendam o0 tema. Nessa etapa “As mais variadas atividades s&o, entao
empregadas, de modo que o professor possa desenvolver a conceituacao identificada
como fundamental para uma compreensdo cientifica das situacdes
problematizadoras” (p.200); e, por fim, tem-se a aplicacdo do conhecimento em que 0
aluno ird utilizar o que foi trabalhado nas etapas anteriores e, segundo o0s autores,

essa etapa:

“Destina-se, sobretudo, a abordar sistematicamente o conhecimento que vem
sendo incorporado pelo aluno, para analisar e interpretar tanto as situagdes
iniciais que determinaram seu estudo como outras situa¢des que, embora ndo
estejam diretamente ligadas ao motivo inicial, podem ser compreendidas pelo
mesmo conhecimento” (DELIZOICOV, ANGOTTI E PERNAMBUCO, 2011, p.
201).

A aplicacao da proposta didatica ocorreu em 10 aulas, utilizando a metodologia

dos momentos pedagadgicos, conforme podera ser visualizada na descri¢do abaixo:

12 Etapa — Problematizacao Inicial

Para essa etapa, utilizou-se duas aulas. Em um primeiro momento foi aplicado
um questionario com quatro questdes, sendo que o objetivo foi para os alunos
expressarem seus conhecimentos prévios sobre o tema. O questionario esta descrito

a sequir:
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Questionario sobre Alimentos
1) Por que nos alimentamos?
2) Que tipo de alimentagcdo vocé costuma ter? Cite os alimentos que costuma
consumir.
3) Na sua opinido, do que os alimentos séo constituidos?

4) Vocé acredita que a quimica esteja presente nos alimentos?

No segundo momento da aula, foi entregue um texto aos alunos, extraido do livro
“Quimica Cidada” (SANTOS E MOL, 2013), para que fosse lido e possibilitasse uma

discusséao sobre o tema entre a pesquisadora e os estudantes.

22 Etapa — Organizacgao do Conhecimento

Essa etapa teve o0 objetivo de estudar as macromoléculas (Carboidratos,
Lipideos e Proteinas) e para sua aplicacao foram utilizadas seis aulas, sendo duas
aulas para cada macromolécula. Todos esses encontros tiveram a mesma sequéncia
metodoldgica, e foram divididos em dois momentos:

A primeira parte dessas aulas tinha a finalidade de definir, falar da
classificacdo, da importancia na alimentacao, revisar as funcdes organicas presentes
e, por fim, dar exemplos onde os alunos deveriam identificar as fun¢cdes organicas
presentes na macromolécula estudada. Lembrando que mesmo essas aulas sendo
expositivas, favoreceu-se o dialogo e também o questionamento por parte dos alunos,
bem como, possibilitou-se que expusessem suas vivéncias.

A segunda parte desses encontros foi destinada a experimentagdo, com a
finalidade de mostrar aos alunos que os carboidratos, lipideos e as proteinas também
podem ser utilizados para outros fins e ndo apenas para a alimentacdo. Para cada
macromolécula foi realizado um experimento, essas aulas experimentais foram mais
observativas em funcdo de alguns dos experimentos conterem reagentes perigosos
para os alunos. Toda a sequéncia adotada e 0s experimentos encontram-se nos
apéndices do trabalho.

Ao final desta etapa, foi entregue um pequeno texto explicativo sobre reagentes
gue sao capazes de identificar carboidratos, lipideos e proteinas para ser utilizado
pelos alunos na ultima etapa da SD. Este texto também esta contido nos planos de

aula, nos apéndices.
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32 Etapa — Aplicacdo do Conhecimento

A Ultima etapa da proposta levou os alunos a aplicarem o que foi trabalhado
durante toda a SD, para isso utilizou-se duas aulas.

Na primeira aula, foi realizada uma atividade experimental onde os estudantes
deveriam identificar as macromoléculas nas amostras de alimentos. Esse experimento
teve um carater mais investigativo, pois ndo foi disponibilizado nenhum roteiro aos
estudantes de modo que eles deveriam tracar estratégias para descobrir qual o tipo
de nutriente estava contido na amostra. Para isso, a turma foi dividida em grupos e
poderiam utilizar o texto sobre reagentes que havia sido entregue na aula anterior. Foi
entregue uma folha com uma tabela para facilitar a explanacéo dos resultados, porém
eles poderiam utilizar uma tabela propria se assim preferissem. A bancada continha
tubos de ensaio com as amostras de alimentos que foram preparadas pela
pesquisadora, em um momento anterior a aula e também o0s reagentes para
reconhecer cada tipo de nutriente: Tintura de lodo que confere uma coloracdo azul
escuro ou preto aos carboidratos que contém amido; Solucéo de Biureto (Hidroxido de
Sodio e Sulfato de Cobre) que apresenta uma coloragcédo violeta na presenca de
proteinas e o corante alimenticio solivel em agua que n&o irA se misturar com
lipideos em funcdo de suas caracteristicas polares, deste modo, formam-se duas
fases distintas ao adicionar corante aos lipideos. Apds toda a parte experimental, 0s
grupos deveriam concluir quais amostras eram lipideos, proteinas e carboidratos.

A segunda aula foi destinada a aplicacdo de uma avaliacdo contendo o
conteudo trabalhado ao longo da SD com o intuito de observar o crescimento tedrico
dos estudantes em relacdo ao tema e também aos conteddos de quimica
relacionados a ele. Na tabela 1 estdo descritas de forma resumida os objetivos e as

metodologias utilizadas durante a realizacao da SD:

Tabela 1 — atividades propostas e seus objetivos.
AULA OBJETIVOS METODOLOGIA

12 aula Sondar os conhecimentos dos | Aplicagdo de um questionario.
estudantes sobre o tema.

22 aula Problematizar e discutir o | Discussdo em grupo, com base no
tema juntamente com o0s | texto entregue aos alunos.
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alunos, bem como ouvir suas
vivéncias com relacdo ao
tema.

32 aula

Definir, exemplificar e revisar
as fungdes organicas
presentes nos Carboidratos.

Definicdo de Carboidratos; Fungao
no organismo, revisdo das fungdes
organicas Oxigenadas Alcool,
Cetona, Aldeido e Eter; exemplos de
estruturas.

43 gula

Realizar uma aula
experimental sobre
carboidratos.

Experimento do Espelho de prata.

52 aula

Definir, exemplificar e revisar
as fungdes organicas
presentes nos Lipideos

Definicdo de Lipideos; Funcdo no
organismo, revisdo das funcdes
organicas Oxigenadas Alcool, Acido
Carboxilico e Ester; exemplos de
estruturas.

62 aula

Realizar uma aula
experimental sobre lipideos.

Experimento da reacao de
saponificacdo: Sabdo com 6leo de
soja usado.

72 aula

Definir, exemplificar e revisar
as funcdes organicas
presentes nas proteinas.

Definicdo de Proteinas; Funcdo no
organismo; revisdo da funcéo
oxigenada acido carboxilico e das
funcbes nitrogenadas Amina e
Amida.

82 aula

Realizar uma aula
experimental sobre proteinas.
Entregar um texto explicativo
sobre reagentes capazes de
identificar as macromoléculas.

Experimento da desnaturacao
proteica por alteracdo de pH e por
presenca de solvente organico.

92 aula

Realizar uma atividade
experimental em grupo para
gue os alunos identifiguem o
tipo de macromolécula
presente na amostra através
de reagentes especificos.

Atividade em grupo onde os alunos
deverao realizar 0s testes
adicionando o0s reagentes (lodo,
Biureto e Corante alimenticio) as
amostras e, ao final entregar suas
conclusbes sobre qual tipo de
nutriente estd presente em cada
amostra.
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102 aula Aplicar uma avaliacdo para | Avaliacdo escrita com questdes de
analisar a evolucdo dos | multipla escolha, relacionadas aos
estudantes quanto ao tema e | alimentos, questdes dissertativas e
as funcdes organicas | também questbes para reconhecer
revisadas. as funcbes organicas nas estruturas
de alimentos.

Todas as atividades realizadas durante a aplicacdo da Sequéncia Didatica
estdo mais detalhadas nos apéndices ao final deste trabalho onde estdo contidos
todos os planos de aula.
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5 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A presente pesquisa foi realizada e analisada de forma qualitativa, de modo
gue nao se buscou quantidade de sujeitos da pesquisa e sim que bons resultados na
formacgao dos envolvidos fossem obtidos. Como a metodologia do trabalho foi dividida
em trés momentos pedagdgicos, a discussdo dos resultados também sera dividida em
trés etapas. Todos os resultados obtidos ao longo da SD e suas discussdes estéao

expressos a seguir.

5.1 Problematizacéo Inicial
A SD foi iniciada com a aplicacdo de um questionario para saber 0s
conhecimentos dos estudantes sobre o tema. Esse questionario continha quatro

guestdes cujas respostas serdo discutidas a seguir.

Por que nos alimentamos?

® Para ter energia ®Para viver Para ter forca ®Para manter a satde

Figura 1 — Respostas para a 12 questdo do questionario. Fonte: Kauana Esteves

A partir da andlise da primeira questdo (figura 1) percebemos que o0s
estudantes a responderam de forma muito simplista, apenas com uma ou duas
palavras, sem buscar formular uma resposta com justificativas elaboradas. Isso nos
faz perceber que a falta de dominio do tema os levou a chegar a essas respostas
simples. Percebe-se que a maioria dos alunos considera a alimenta¢cdo como fonte de
energia e que a alimentacdo serve para vivermos. Essas duas respostas ndo deixam
de ser corretas, pois sdo os alimentos que nos ddo energia para realizar nossas

atividades e também nutrientes que irdo alimentar os tecidos do nosso corpo, ou seja,
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nos fardo viver. Isso segue o pensamento de Araujo e Pereira (2016) que nos dizem
gue os alimentos sdo capazes de manter as funcdes vitais, fornecem energia e
auxiliam no crescimento e construcdo dos tecidos dos seres vivos. Também foram
observadas respostas como “para ter forca” e “para manter a saude” que também séo
respostas plausiveis para a pergunta.

A segunda pergunta foi sobre o tipo de alimentacdo que os alunos costumavam
ter e pedia para que eles citassem o0s principais alimentos de sua dieta. Como as
respostas foram variadas, optou-se por categorizar as respostas em trés grupos:
Alimentag&o variada com frutas e verduras, alimentagao variada mas sem o consumo
de frutas e verduras e alimentacdo sem variedade e com muitos carboidratos. A figura

2 a sequir, representa as respostas dos alunos para essa questao.

Que tipo de alimentag&ovocé costumater? Cite os
alimentos que costuma consumir.

u Variada: Com frutas e Legumes
u Variada: Sem frutas e legumes

Sem variedade com muitos carboidratos

Figura 2 — Respostas para a 22 questdo do questionario. Fonte: Kauana Esteves

Observando-se a segunda questdo, percebemos que muitos alunos consomem
frutas e verduras na alimentacdo (como estad sinalizado em verde), porém se
somarmos as categorias “variada sem frutas e legumes” e “Sem variedade e com
muitos carboidratos” percebemos que a maior parte deles ndo tem verduras e frutas

na dieta. Alguns até sinalizaram isso, como mostra o trecho a seguir:

Aluno A: “Tudo menos frutas...”
Aluno B: “(...) como de tudo. Arroz, feijdo, carne, chocolate, massa, refrigerante...”
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Percebe-se que mesmo os que julgam ter uma alimentagdo variada, nao
consomem alimentos como verduras e frutas. ISso nos mostra que a alimentacéo
saudavel ndo faz parte da vida desses alunos.

A terceira questao esta expressa na figura 3 e solicitava aos alunos dizerem do
gue os alimentos séo constituidos. Como foram obtidas respostas variadas organizou-
se em cinco categorias: Nutrientes; Agua; Elementos Quimicos; Sais Minerais e

Vitaminas; ndo sabem. As respostas estdo a seguir:

Na sua opnidao do que os alimentos sao
constituidos?

u Nutrientes uAgua
N&o sabem u Elementos quimicos

m Sais minerais e vitaminas

Figura 3 — Respostas para a 32 questdo do questionario. Fonte: Kauana Esteves

Analisando a figura acima, percebemos que a maioria das respostas foram
agua e nutrientes como constituintes dos alimentos, porém, apesar da resposta estar
correta, os estudantes ndo especificaram quais os nutrientes que os compde. ISso nos
leva a perceber que, talvez, eles ndo saibam o que realmente € nutriente. Também
apareceram respostas como elementos quimicos e nesse caso também nao foi
especificado qual(is) elemento(s) estdo presentes na composicdo dos alimentos.
Apenas uma pequena parte citou vitaminas e sais minerais e, ainda que estes nao
sejam o0s Unicos componentes dos alimentos, estes alunos foram capazes de citar
algum nutriente e ndo apenas generalizar como a maioria. Alguns alunos nao
responderam a questdo ou, disseram que ndo sabiam. Com base nestas respostas
percebemos que, em nenhum momento foi citado algum elemento que compde a

estrutura quimica dos alimentos (como carbono, hidrogénio, oxigénio, etc.) e também
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ndo apareceram especificagbes de nutrientes (carboidratos, lipideos, proteinas, etc.).
Isso nos leva a perceber que os alunos possuem um certo conhecimento do tema
mas que nao conseguem aprofundar suas respostas em fung¢édo de ndo possuirem um
conhecimento mais aprofundado sobre os alimentos.

A Ultima pergunta do questionario instigava os alunos a pensarem se a quimica
estava ou ndo presente nos alimentos. Para a analise desta questdo, as respostas
foram categorizadas em trés grupos: Sabem, mas nao explicaram; Composi¢cdo dos
alimentos; Sabem, mas deram respostas sem fundamentacdo. As respostas estédo

expressas na figura 4, apresentada a seguir:

Vocé acredita que a quimica esteja presente nos
alimentos?

» Ndo explicaram = Na composi¢édo Respostas sem fundamentacéo

Figura 4 — Respostas para a 42 questdo do questionario. Fonte: Kauana Esteves

Nesta ultima questdo, todos os alunos responderam afirmativamente quanto a
guimica estar presente nos alimentos. A maioria deles apresentou respostas que
relacionavam a quimica com a composicao dos alimentos, como mostram os trechos

a sequir:

Aluno A: “ Sim, na composigdo dos alimentos. ”
Aluno B: “Sim, a quimica esta na formacgéao do alimento. ”

A partir dos trechos acima observamos que, ainda que com uma visdo muito
simples os alunos sédo capazes de perceber que a quimica estd presente nos
alimentos. Quantos as outras respostas, alguns alunos responderam gue sim, mas

nao justificaram ou até mesmo relataram que ndo sabiam onde. Alguns alunos
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justificaram a pergunta de maneira sem légica e sem nenhuma fundamentacao,

conforme segue:

“‘Aluno C: “Sim pois a quimica esta presente em tudo. ”

De acordo com a andlise do questionario podemos considerar que, de uma
forma geral, os alunos possuem certo conhecimento sobre o tema, porém este ainda
€ muito superficial para eles, de forma que ndo conseguem das respostas
fundamentadas e logicas. Isso nos leva a pensar como, por vezes, a quimica é
ensinada de uma forma muito simplista, sem procurar desenvolver no aluno
pensamentos lGgicos e prepara-los para serem participantes ativos da sociedade.
Para os autores Henn, Martins e Soares (2014) destacam que a escola deve formar
cidadaos criticos e que sédo capazes de tomar decisdes e que, antes de ser um
espaco de construcdo de conhecimentos técnicos, a escola € um ambiente de
formacéao cidada.

Em um segundo momento realizou-se a discussao de um texto sobre a quimica
e os alimentos, essa discussdao em grupo teve o0 objetivo de gerar uma discusséo
sobre o tema e propiciar aos estudantes que expusessem suas Vivéncias, seus
habitos alimentares e de sua familia e também suas opinides sobre a alimentacao.
Este momento foi muito enriquecedor, pois através dele os alunos tiveram a
possibilidade de passarem de meros ouvintes a participantes ativos da aula e também
possibilitou uma maior interacdo entre professora e alunos. Segundo Oliveira e
Soares (2005), por vezes, ocorre um distanciamento entre aluno e professor devido a
ideia equivocada que o primeiro € transmissor e o segundo é um receptor do
conhecimento. Portanto essa discussao inicial possibilitou uma aproximacdo entre
todos os envolvidos e isso possibilitou que as etapas posteriores da SD ocorressem
de forma mais dialogada, visto que os alunos puderam ter mais liberdade para tirar
duvidas e também expor pensamentos e opinides. Ainda segundo esses autores, em
situacOes desse tipo professor e aluno sdo parte de um mesmo processo de
descoberta e criacdo de acbes podem levar a uma melhor compreensdo dos

conceitos quimicos.
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5.2 Organizacdo do Conhecimento

Nesta etapa foram trabalhados o0s conceitos propriamente ditos de
carboidratos, lipideos e proteinas e também experimentos sobre esses compostos. A
seguir serdo discutidas as aulas onde foram trabalhados os conceitos e, ap6s as
aulas experimentais que foram realizadas.

Para estudar as trés macromoléculas optou-se por aulas expositivas e
dialogadas. Para cada composto, foi destinada uma aula onde foram trabalhados
conceitos daquele determinado nutriente. Abordou-se a definicdo e classificagdo de
cada um, apés foi tratada da importancia daquela macromolécula estar presente na
alimentacdo dos alunos e também foram revisadas as funcbes organicas presentes
no composto. Ao final de cada aula foram passados exemplos das estruturas do
nutriente estudado, para que os alunos conhecessem o que haviam estudado e
também identificassem as funcbes organicas contidas nele. A figura 5 apresenta

alguns dos exemplos trabalhado em aula.
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Figura 5 — Alguns exemplos trabalhados em aula Fonte: Kauana Esteves

De modo a dinamizar as aulas todo o material foi levado em folhas e, apesar
das aulas serem expositivas, o didlogo foi favorecido visto que os estudantes
poderiam tirar dividas e também expor pensamentos ao longo da aula. Deste modo
as aulas nao ficaram baseadas apenas em conteddos, mas sim em um tema que
envolvia os contetdos e também as vivéncias dos estudantes. De acordo com Ronca

e Escobar (1984) em aulas expositivas e dialogadas, o estudante € instigado a
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participar, fazendo comentarios, dando exemplos, dando suas opinifes e também
tirando duvidas. Deste modo o aluno tem uma participagdo mais ativa nesse processo
de aprendizagem. Ainda sobre as aulas expositivas Guimardes (2009) nos diz que,
nesse tipo de aula, o docente pode utilizar as descobertas dos alunos para abordar os
conteudos, pois ao trabalhar com as dificuldades e explicacdes dos estudantes ele ir&
unir suas concepcdes prévias com 0S Novos conceitos.

Ap6s cada aula expositiva sobre determinada biomolécula, realizou-se uma
atividade experimental para que os alunos percebessem que esses compostos,
mesmo sendo parte da nossa alimentacdo, também sdo passiveis de serem utilizados
para outros fins. Foram realizadas trés atividades experimentais nessa etapa de
organizacgao do conhecimento que serao discutidas a seguir.

Na aula experimental sobre Carboidratos foi realizada a reacdo da glicose com
o Reagente de Tollens, mais conhecida como “Espelho de Prata” essa reacgéo
provoca uma precipitacdo da prata (devido a presenca de aldeido na estrutura da
glicose) que se deposita nas paredes do recipiente, causando um efeito visual muito
bonito. Por conter reagentes perigosos, o experimento foi realizado pela pesquisadora
e o0s alunos apenas observaram toda a reacdo, ao longo da aula foram sendo
expressas as reacdoes e os fendmenos que ocorreram e também foram todos
discutidos com os alunos. Acredita-se que esta aula foi muito produtiva, pois
possibilitou aos alunos perceberem um novo olhar sobre os carboidratos observando
sua aplicacdo em outros fins que ndo o alimenticio. Outro aspecto relevante desta
aula foi a curiosidade de alguns alunos em saber mais sobre aspectos que nao foram
explorados no experimento como, por exemplo, 0 que ocorreria de se a reacdo fosse
feita com outro tipo de carboidrato e de que forma o recipiente seria limpo apés o
experimento. Esses questionamentos sdo muito importantes pois ressaltaram que 0s
alunos tiveram interesse em saber mais sobre a aula e a quimica nela envolvida. Isso
possibilitou que a aula fosse mais dialogada e mostrou que, apesar dos alunos nao
terem manuseado o0 experimento, este proporcionou a eles uma reflexdo, o que
consideramos muito importante. A figura 6 apresenta uma imagem da realizacdo do

experimento.
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Figura 6 — Realizacdo do Experimento Espelho de Prata. Fonte: Kauana Esteves

Na aula experimental sobre Lipideos foi realizado um experimento que talvez
muitos alunos conhecam bem, seja por que seus pais ou avoés ja fizeram ou até
mesmo porque ja tenham realizado na escola, que é a reacdo de saponificacao. Essa
reacao produz um produto muito utilizado por todos que é o sabao, e é feita através
da reacao entre um 6leo ou gordura com uma base forte (em geral Hidroxido de
Sodio). Nesse caso utilizou-se o 6leo de soja usado que €, muitas vezes, descartado
de forma inadequada, com isso buscou-se, além de tratar do conteddo de lipideos,
mostrar aos alunos que o 6leo usado ndo deve ser descartado e pode ser reutilizado
na fabricacdo de outro produto. H4 muitos modos de fazer sabédo, e muitos deles sao
um pouco perigosos de serem realizados, em funcdo de haver aquecimento e
também da Soda Caustica ser muito perigosa. Portanto optou-se por utilizar uma
técnica que ndo vai ao fogo e é feita em uma garrafa pet, o que também gera um
reaproveitamento deste tipo de material. Todo o procedimento que envolvia o0 uso do
Hidroxido de Sodio, o aquecimento do O6leo e de agua, foi realizado pela
pesquisadora, os alunos apenas manusearam 0 experimento quando todos os
reagentes ja haviam sido adicionados (figura 7). Nessa atividade percebeu-se um
envolvimento muito grande dos estudantes, visto que muitos deles relataram que os
avés costumavam fazer sabdo caseiro com gordura de animais, outros relataram que

ja haviam fabricado sabao na escola, portanto percebeu-se um interesse satisfatorio
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por parte dos estudantes. Consideramos que essa aula possibilitou que os estudantes

expusessem suas vivéncias e este € um dos objetivos da contextualizacéo.

Figura 7 — Aluno colocando o sabdo produzido em formas. Fonte: Kauana Esteves

A desnaturacao Proteica foi o experimento das proteinas e optou-se por utilizar
esse experimento em funcdo desse fenébmeno ocorrer diariamente na casa dos
alunos. Quando a carne € preparada ocorre a desnaturacédo, quando fritamos um ovo
a proteina nele contida também é desnaturada. Portanto, estas transformacfes os
alunos costumam observar em seu dia a dia e, muitas vezes, ndo observam e nem
guestionam porque ocorrem. O fenbmeno de desnaturacéo pode ocorrer por diversos
fatores como aumento de temperatura, mudanca de Potencial Hidrogenidnico (pH),
presenca de solventes organicos, entre outros. Neste caso trabalhou-se com
desnaturacao por alteracdo de pH utilizando vinagre (acido) e leite e também com a
desnaturacdo por presenca de solvente organico utilizando ovo cru e alcool 90%.
Nessa aula, também foi observado um interesse muito grande por parte dos alunos,
principalmente quando foram citados exemplos de desnhaturacdo que ocorrem no
cotidiano. Eles se mostraram muito surpresos por ter uma relagcdo com o contetdo
gue estavam trabalhando e relataram que, a partir de agora, iriam observar mais a
preparacdo dos alimentos nas suas casas. Essa reacdo por parte deles nos mostra
gue conseguimos estimular e motivar os alunos a observarem mais 0 que ocorre a

sua volta. Portanto, quando conseguimos atingir nosso aluno percebemos que eles
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parecem se interessar mais pelas aulas e isso também serve como uma motivagao
para o professor buscar sempre novos métodos para trabalhar os conteudos. A aula
sobre desnaturacao esta representada na figura 8.

Figura 8 — Pesquisadora realizando a desnhaturacdo com o0s alunos. Fonte: Kauana Esteves

A partir do que foi discutido sobre a etapa de organizacdo do conhecimento,
percebemos que, apesar das aulas terem sido mais expositivas, conseguiu-se criar
um espaco de didlogo e de troca de experiéncias. Com isso, destacamos que as
aulas podem ser realizadas de forma expositiva e ainda assim contemplar aspectos

mais amplos.

5.3 Aplicacdo do Conhecimento

A ultima etapa da SD foi dividida em dois momentos, o primeiro contou com o
desenvolvimento de um experimento e no segundo momento foi aplicada uma
avaliacdo de modo a observar o conhecimento dos estudantes sobre o que foi
estudado ao longo da SD. A seguir estdo apresentados os resultados das duas
Gltimas atividades da proposta.

A aula experimental realizada foi de forma a dar aos alunos mais autonomia,
pois, como nao possuiam nenhum roteiro experimental, eles préprios deveriam decidir
como conduzir a experimentacdo até chegar ao objetivo que era identificar as

macromoléculas presentes nas amostras de alimentos. Para isso, os alunos foram
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divididos em grupos para que pudessem trocar ideias e cada grupo, junto, deveriam
apresentar os resultados que encontraram. Para auxilid-los, foram entregues um texto
sobre alguns reagentes que identificam os carboidratos, lipideos, reagentes esses
gue eles iriam usar na aula. Também foi entregue uma folha contendo uma tabela,
onde eles preencheriam com os dados que iam obtendo, porém, se desejassem
utilizar uma tabela propria também poderiam. Além da tabela, a folha continha
guestdes que deveriam ser respondidas ao final do experimento. A figura 9 mostra o
exemplo da tabela que foi dada aos alunos.

Amostra Cor em Biureto Cor em lodo Solubilizou em corante?
1

2

3

=  Conforme o que foi observado nos testes realizados anteriormente e de acordo com o que foi vistc|
em aula sobre as Macromoléculas, responda as perguntas a seguir.
a)  Qual(is) amostra(s) podem ser consideradas Carboidratos que contém amido?

b)  Qual(is) amostra(s) podem ser consideradas Proteinas?

c)  Qual(is) amostra(s) podem ser consideradas Lipideos?

Figura 9 — Tabela experimental e questdes. Fonte: Kauana Esteves

Para concluir o experimento, os alunos deveriam responder a seguinte questao:
“Conforme o que foi observado nos testes realizados anteriormente e de acordo com
o que foi visto em aula sobre as Macromoléculas, responda as perguntas a seguir.
Qual(is) amostra(s) podem ser consideradas Carboidratos que contém amido?
Qual(is) amostra(s) podem ser consideradas Proteinas? Qual(is) amostra(s) podem
ser consideradas Lipideos?”, iremos apresentar os resultados do experimento a partir
de cada questéo, ou seja, analisamos qual ou quais questdes os alunos tiveram mais

acertos. A figura 10 mostra esses resultados.
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Questoes do Experimento

= Qual composto & um Carboidrato que contém amido?
= Qual composto & uma proteina?

Qual composto & um Lipideo?

Figura 10 — Respostas dos estudantes a partir do experimento. Fonte: Kauana Esteves

Observando a figura acima, percebemos que a questao que teve mais acertos
foi a de Carboidratos. Esse fator pode estar atrelado ao fato de que o iodo apresenta
uma cor muito caracteristica quando entra em contato com carboidratos que contém
amido. Portanto, considera-se que, devido ao fato de ficar muito evidente essa
coloracdo escura, os alunos conseguiram perceber com maior facilidade de qual
biomolécula se tratava. As questdes sobre proteinas e lipideos obtiveram o mesmo
namero de acertos, no entanto o mesmo foi menor que o0s acertos da primeira
guestdo, acreditamos que os alunos se confundiram um pouco quanto ao corante
(identificacdo de lipideos) e também quanto ao Biureto (Proteinas). Este ultimo néo
apresenta uma cor tdo intensa como o iodo nos carboidratos, portanto, os alunos
podem se confundir.

Para Schnetzler e Aragao (2000), as aulas experimentais possibilitaram aos
alunos relacionar, na prética, as hipéteses e ideias vistas em sala de aula sobre
fenbmenos quimicos que estdo presentes em seu cotidiano. A partir disso,
destacamos que através desta aula pratica, os alunos puderam trabalhar
experimentalmente com as Biomoléculas estudadas em sala de aula e isso teve bons
resultados visto que, apesar de os alunos da turma ndo serem acostumados com
atividades experimentais deste tipo, se sairam muito bem e conseguiram chegar a
respostas. Além disso, a integracdo foi muito boa, percebemos que houveram

discussbes durante todo o experimento e iSso nos mostrou que eles realmente
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estavam empenhados em realizar o proposto. A figura 11 apresenta as amostras de

alimentos apos a realizacédo da atividade.

Figura 11— Amostras apés a realizagao do experimento. Fonte: Kauana Esteves

A Ultima atividade realizada na aplicacdo da sequéncia didatica foi uma
avaliacdo para analisar os conhecimentos dos alunos sobre o tema trabalhado e
também sobre o conteudo de funcbes organicas que foi revisado. A avaliacao
continha quatro questdes variadas, que a seguir serdo discutidas.

A primeira questdo pedia aos alunos exemplos de carboidratos, lipideos e
proteinas. Todos os estudantes acertaram a questdo, em funcéo de solicitar algo que
estad no seu cotidiano e em sua alimentacdo, bastava apenas que conhecessem um
pouco sobre alimentos para conseguirem responder.

A segunda questdo tinhas varias subdivisbes com perguntas de multipla
escolha sobre as moléculas estudadas. Na figura 12, podemos ver um recorte da

questao 2.
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2) Assinale a altemnativa correta:
a) O corpo humano necessita ingerir diariamente uma quantidade minima de energig
para que possa exercer as suas funcgdes. A quantidade de calorias que deve ser
ingerida depende do sexo, idade e atividade fisica exercida pela pessoa, variando]
de 1.500 a 3.000 Kcal dianas.
Que nutriente encontrado nos alimentos & utilizado pelo organismo como a
principal fonte de energia?

(A) Carboidrato.
(B) Lipidio.

(C) Proteina.

(D) Vitamina.

b) A professora do 8° Ano constatou que alguns alunos que vém a escola sem
tomar o café da manha, queixam-se de dor de cabeca, mal estar, enjoos e
tonturas, o que pode ser uma reacdo do organismo a baixa taxa de glicose no

sangue.
Falar de baixa taxa de glicose no sangue & o mesmo que falar de falta de]

(A) gordura no figado.
(B) sal no organismo.
(C) agticar no sangue.
(D) colesterol no sangue.

Figura 12— Recorte da questdo 2 da avaliagdo. Fonte: Kauana Esteves

Essa questdo também teve 100% de acertos. Apesar de ser uma questado
simples de multipla escolha consideramos que o que foi trabalhado em aula
influenciou as respostas corretas. Visto que, durante os didlogos, muito se falou em
guestdes cotidianas atreladas as macromoléculas, com isso ligamos o0s acertos as
informacfes passadas em aula que, aliadas com o contexto do aluno o fizeram ter
esse conhecimento.

A terceira questao trazia a figura de dois pratos com refeicdes diferentes, onde
uma era refeicdo variada, com legumes, verduras, carne, arroz, feijao e a outra era
um prato com muitos carboidratos. Essa questdo perguntava o0 seguinte para 0S
estudantes: “Baseado no que vimos sobre os nutrientes, qual das refei¢des abaixo
vocé recomendaria para quem deseja uma dieta saudavel? Explique a sua resposta’.
Portanto os alunos deveriam dar uma resposta embasada no que foi visto em aula.
Analisando as respostas dividimos em duas categorias: 0s que responderam bem e
de forma clara e os que nao responderam de forma satisfatéria, ou seja, nao
utilizaram nenhum conhecimento trabalhado em aula. A figura 13 ilustra esses

resultados.
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Questao 3- Avaliacao

# Responderam de forma satisfatoria ® Responderam de forma Insatisfatoria

Figura 13— Respostas dadas para a questdo 3 da avaliacdo. Fonte: Kauana Esteves

Conforme observamos, a maioria dos alunos respondeu de forma satisfatoria,
ou seja, embasaram-se em algo que foi visto em aula. Ainda que com respostas
simples, percebemos que a maioria dos alunos conseguiu perceber a importancia de
uma boa alimentacdo. A seguir apresentamos algumas falas dos estudantes na

guestao.

Aluno A: “A opgéao B possui uma alimentagao rica em proteinas, legumes e verduras e
possui alto valor nutritivo. ”

Aluno B: “Porque ali na imagem B contém uma dieta contendo vitaminas, proteinas,
carboidratos, verduras, enquanto a letra A é puro carboidrato. ”

Apesar disso, alguns alunos néo responderam a questéo de forma satisfatoria,
ou seja, nao utilizaram nenhum conhecimento trabalhado em sala de aula. I1sso nos
mostra que apesar de alguns alunos terem, de modo geral, se saido bem, alguns
podem néo ter conseguido um embasamento para responder questbes que exigem

uma resposta mais elaborada.

Aluno C: “ B porque é mais saudavel. ”
Aluno D: “A letra B pois tem alface e tomate. ”

Com base nisso, percebemos que os alunos entendem que uma refeicdo com
todos os tipos de nutrientes é mais saudavel, mas, ainda assim, ndo conseguem

explicar mais a fundo o porqué dessa refeicdo ser melhor para nosso corpo.

38



A Ultima questé@o da avaliagdo trazia estruturas de macromoléculas e os alunos
deveriam identificar as fungdes presentes. Todas as fun¢cdes que foram revisadas em
aula (Alcool, Aldeido, Cetona, Eter, Acido Carboxilico, Ester, Amina e Amida)
apareciam em, pelo menos uma das estruturas apresentadas. Os alunos deveriam
circular o grupo funcional e dizer qual a funcdo organica. Ao analisarmos essa
guestdo contabilizamos os acertos de cada grupo funcional, ou seja, os resultados
serdo apresentados pelo numero de acertos de cada fung¢é@o organica. A figura 14
ilustra a analise da questéo.

Questao 4: Reconhecer grupos funcionais

m Alcool m Cetona m Amina u Acido Carboxilico m Eter m Ester m Aldeido m Amida

Figura 14— Analise da quest&o 4 da avaliacdo. Fonte: Kauana Esteves

Observando a figura, vemos que o grupo funcional que teve mais acertos por
parte dos alunos foi Alcool. Esta funcdo se destacou sobre as demais, quanto ao
namero de acertos. Ligamos isso ao fato desta funcdo organica ser de facil
reconhecimento visto que, de acordo com Feltre (2004), alcool € todo o composto
organico que apresente uma ou mais hidroxilas ligadas a um carbono saturado, ou
seja, com ligacdes simples.

As demais funcbes tiveram um numero parecido de acertos, porém damos
destaque para as duas que obtiveram menos acertos: Aldeido e Amida. O primeiro
composto foi muito confundido com cetona, por possuir o grupo carbonila, que é
caracterizado por uma ligacdo dupla com o oxigénio. Porém em aldeidos, a carbonila
fica na extremidade da cadeia carbdnica, enquanto nas cetonas fica no meio. Sendo
assim, atrelamos esses erros a esse fator. Quanto ao grupo funcional das amidas,

alguns alunos tiveram dificuldade em reconhecer e umas das justificativas que
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podemos considerar para isso é o fato de que esses compostos possuem um
grupamento com nitrogénio, assim como as aminas, mas também possuem uma
ligacdo dupla com oxigénio, conforme mostra a figura 15. Devido a isso, muitos

alunos dividiram o grupo funcional em cetona e amina.

Amidas sdo compostos derivados teoricamente do NH, pela substituicdo de um hidro-
génio por um grupo acila.

A férmula geral de uma amida é:

, onde R pode ser H, alquila (R) ou arila (Ar).

Figura 15— Definicdo e grupo funcional das amidas. Fonte: Feltre, R. (2004)

Apesar de algumas dificuldades, percebemos que os alunos se sairam bem na
avaliagdo, e que, a sequéncia didatica favoreceu o aprendizado do contetdo de
funcdes organicas e a descoberta da estrutura dos alimentos. Os alunos puderam ter
acesso aos alimentos de uma outra maneira e perceber que esses compostos fazem
parte do seu cotidiano e também dos contetdos que eles tem na escola. Com isso, 0s
estudantes percebem que aquele conceito que, por vezes, ndo parece ter muito nexo,

esta inteiramente presente na sua vida.

40



6 CONSIDERACOES FINAIS

O uso da temética “Alimentos” como metodologia para favorecer a
aprendizagem dos estudantes possibilitou sua motivacdo e também puderam
participar ativamente das aulas, ndo apenas como ouvintes, mas também como
cidadaos, capazes de expor suas vivéncias e opinides. Com isso, 0s estudantes
puderam olhar os alimentos com outros olhos, ou seja, puderam perceber que estes
alimentos que consomem todos os dias estéo interligados com a quimica, que, por
vezes, Ihes parece téao distante e abstrata.

A aplicacdo do questionario nos levou a saber um pouco mais sobre
conhecimentos que os alunos ja possuiam e ainda conhecer os seus habitos. Na sala
de aula € muito importante que o professor conheca seus alunos, para assim saber o
melhor método de trabalhar os conceitos e com isso conseguir um maior aprendizado
por parte dos estudantes.

As aulas sobre as macromoléculas fizeram com que os alunos aprendessem
mais sobre os alimentos e sobre sua estrutura quimica, levando-os a entender que as
funcdes organicas estudadas séo responsaveis por formar os Carboidratos, o0s
lipideos e as proteinas que séo a base da alimentacéo.

A atividade experimental para a identificacdo dos alimentos, realizada ao final
da Sequéncia Didatica, fez com que os alunos se motivassem mais ainda, visto que
atividades desse tipo instigam a curiosidade do estudante, pois alia teoria e pratica. O
experimento também incentivou a autonomia dos alunos que tiveram que tracar meios
para identificar os alimentos das amostras. A partir da avaliagcdo do desempenho dos
estudantes no experimento, percebemos que estes conseguiram, em sua maioria,
responder as questdes através dos dados obtidos experimentalmente.

O desempenho dos estudantes na avaliacao final nos mostrou que a proposta
promoveu uma evolucdo conceitual. Ao final do projeto, ja conseguiam perceber a
importancia de se ter uma alimentacdo variada e também que este tema esta
presente em suas casas e faz parte de sua vida cotidiana.

Por todo o exposto, concluimos que esta proposta de Sequéncia Didatica
conseguiu atingir seus objetivos e que foi muito importante para a formacdo dos
estudantes envolvidos. Podemos afirmar ainda que, o tema aqui trabalhado pode ser
utilizado em varias areas da quimica e que, se bem planejado pode ser um aliado

para o professor na busca por uma melhor qualidade de ensino de quimica.
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Acredita-se também que esta tematica podera ser trabalhada utilizando outras
metodologias de ensino, visto que obtivemos bons resultados ao trabalhar com a
mesma, portanto, sua utilizacdo pode contribuir de maneira significativa para a

melhoria do ensino de quimica.
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APENDICES

Plano de Aula 01

Escola: Escola Estadual de Ensino Médio José Gomes Filho Turma: 302

Licencianda: Kauana Garcia Chaves Esteves
Supervisora da escola: Silene Gongalves Silva Comin
Data: 28/10/2016 Inicio da aula: 07:30 Término da aula: 09:10

Contetdo: Introdugdo a Bioquimica

Objetivos da aula: Trabalhar com um texto introdutdério a Bioquimica e aplicar um
guestionario para promover a discussao inicial sobre o tema entre professora e alunos e saber
o conhecimento prévio dos alunos sobre o tema.
Estratégias (metodologia): Aula dialogada, com a aplicacdo de um questiondrio e entrega de
um texto e a discussao do mesmo.
Desenvolvimento da aula: Em um primeiro momento serd entregue um questiondrio para os
alunos, no intuito de sondar os conhecimentos que eles ja possuem sobre o tema alimentos.
O questionario esta a seguir:
Questionario sobre Alimentos

1) Por que nos alimentamos?

2) Que tipo de alimentagao vocé costuma ter? Cite os alimentos que costuma consumir.

3) Na sua opinido, do que os alimentos sdo constituidos?

4) Vocé acredita que a quimica esteja presente nos alimentos?

Em um segundo momento serd dado um texto que serd lido e discutido em sala de aula. O
texto que sera discutido esta a seguir:

i) A QUIMICA E 0S ALIMENTOS

N\
) Fense
Uma alimentagdo natural & garantia de boa saide?

m alimento pode ser obtido diretamente da natureza, como uma golaba colhida da

qolabeira, ou ser processado industrialmente, como um suco de goiaba industria-
lizado. Nesse processamento pode haver adigao de substancias que mantém ou realgam
caracteristicas do alimento, além de aumentar seu tempo de conservacao.

Entretanto, assim como tudo o que nos rodeia, todo alimento é formado por substan-
cias. Seja natural ou artificial, um alimento poderd ou nao ter os componentes nutricionals
adequados a nossa dieta. Além disso, os alimentos podem conter substancias toxicas para
0 NOsso organismo, causando-nos alerglas ou outros problemas de satde

Vale destacar que, apesar da riqueza nutricional de parte dos alimentos industrializados
que foram processados visando a atender as necessidades da alimentagao humana, eles
nem sempre Sao 1ao saudavels quanto os naturais

A partir do momento em que entram em Nosso organismo, os alimentos passam por
uma série de transformagoes quimicas necessarias para gue possam formar e renovar bio-
moléculas e estruturas celulares, envolvendo o consumo e a produgao de energia Utll para

Sempre que possivel, dé

as células. Essas transformac6es sao denominadas metabolismo. O estudo de processos preferéncia aos su
metabolicos é desenvolvido por uma area de interface, ou seja, de contato entre dois ra- cos naturais, Nio sen-
mos da ciéncia - Quimica e Biologla -, chamada Bioquimica do possivel, procure os

No estudo da quimica dos alimentos, podemos dividir as substancias neles contidas que sdo feitos a partir
em: carboidratos, lipidios, protelnas, vitaminas, minerais, conservantes, corantes, aroma- das frutas, @ ndo os arti-

liciais, contendo esséncia

tizantes e substancias prejudicials, além da agua
S prej % g artificial da fruta

Os trés grupos fundamentais estudados na Bioguimica sdo: carboidratos, lipidios
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e proteinas. Os dois primeiros grupos 18m como prindpal funcao biologica o forme-
cdmento de energia para o funcicnamento das células, enguanio as proteinas parti-
cipam da constituigdo da estrutura de células e tecidos e de processos de regulacio
do metabolismo.

O guadro a seguir apresenta algumas das pnnapas fontes desses trés grandes gru-
pos de substandias.

i PRINCIPAIS FONTES DE CARBOIDRATOS, LIPIDOS
E PROTEINAS EM ALIMENTOS COMUNS

Carboidratos Lipidios Proteinas

Anez, batata, Olecs vegetais, Carne, quei, ovos,
macxT30, manteiga, presunta, gr30s (sofa, grac-de-bico,
farinhas. gordura animal kentiha, feigao, envilha). [

As vitaminas, outro grupo importantissimo para 05 organismos vivos e iambemestu- | ?:Z:;m:: |
dado pela Quimica dos Zimentos, coNstituem uma colecao de substanaas OrgaNiCas COM- | carhidratos, gardu-
plexas, que n30 possuem caracteristicas estruturais em comum. De modo geral, podemos | ras e proteinas. Am
dizer que elas ocorrem em peguenas quantidades em matenas biokdgicos, sao componen- disso, deve confer também
185 essencials nos processos dioguimicos e fisnldgicos e n3o s30 sintetizadas por animais. Vilamings & 535 MineRE

Bwste uma variedade de substandias inorganicas, como, por exemplo, 0 grepodos
mineras, essenciais na dieta humana. Muitos desses minerass esi3o presenies em nossa
dieta 30 compor substanaas in0rganicas e organicas. Em geral, a quantidade de mineras
requenda na almentacao € muitd pequena.

Iy D

Finalizacdo: A aula sera finalizada com uma breve retomada oral do que foi discutido.

Recursos: Folhas com o texto.

Avaliacdo: A avaliagao sera feita a partir da participagao na aula que compreende em leitura e

discussdo do texto.
Bibliografias consultadas:

SANTOS, Wildson; MOL, Gerson. Quimica Cidad3 — Volume 3: Ensino Médio. 2 ed. S3o Paulo:

AJS, 2013.
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Plano de Aula 02

Escola: Escola Estadual de Ensino Médio José Gomes Filho Turma: 302

Licencianda: Kauana Garcia Chaves Esteves

Supervisora da escola: Silene Gongalves Silva Comin

Data: 11/11/2016 Inicio da aula: 07:30 Término da aula: 08:20
Conteuido: Carboidratos

Objetivos da aula: Trabalhar com o tema Carboidratos abordando suas fungdes no organismo,
classificacdo e apresentando as fungbes Orgénicas presentes na sua estrutura para que, ao
final da aula, os estudantes conhecam mais sobre esses compostos e sejam capazes de
relaciona-los ao conteudo visto.

Estratégias (metodologia): Aula expositiva e dialogada com explicacdo de conceitos e
resolucdo de exemplos.

Desenvolvimento da aula: A fim de agilizar a aula, o conteudo serd entregue em folhas para os
alunos, sera feita ao longo da aula uma breve revisdao das funcdes organicas presentes nos
carboidratos.

Carboidratos

Definigdo: Os carboidratos também sdo chamados de Glicidios ou Aglicares, sio compostos
formados por atomos de_Carbono, Hidrogénio e Oxigénio, possuindo, em geral, a féormula
(CH,0),. As principais fontes de carboidratos sdo os vegetais, que os sintetizam por meio da
fotossintese. No nosso corpo sdo considerados o combustivel das células.

Nos vegetais Energi = ( volt \
com ::rma; { CO, ©oan H,O (Do solo) : m““’" Agticares o, \Q‘:).u .:/
Enquanto, no metabolismo dos animais, ocorre praticamente o processo inverso:
No organismo I 2 Do ar \ A Ambos Encroia
dos animais l Aglicares 0, \inﬁpimdﬂ /l CO, HO | ciminados que mantém
awvida

Os carboidratos na nossa alimentagdo: Geralmente, os carboidratos constituem 65% da
nossa dieta e sao usados, principalmente, como fonte de energia, além de serem usados na
sintese de outras substancias. Algumas fontes vegetais de carboidratos sdo os cereais (Arroz,
trigo, milho, etc.), legumes, frutas e as leguminosas (feijao, ervilha, lentilha, etc); outra fonte
de carboidratos sdo os acucares (mel, melado, agicar de mesa, etc.).

A ingestdao de carboidratos em grandes quantidades provoca diversos danos ao organismo,
entre eles aumento de triglicerideos, aumento do tecido adiposo (gordura) e com isso
aumento de peso, aumento do colesterol e da glicose, essas alteragdes podem levar a diversas
doencgas como Diabetes, Obesidade, Hipertensao, etc. Entretanto, a falta de carboidratos na
alimentacdo resulta em cansacgo, desanimo, dificuldade no raciocinio e até mesmo depressao,
podendo levar a desnutricdo. O nosso corpo armazena carboidratos em trés lugares: Figado,
musculos e sangue (glicose). Essas reservas evitam que nossos musculos sejam consumidos
para produzir energia em ocasides de dieta ou estado de fome, por isso ndo é recomendado
abster-se de carboidratos por um periodo muito longo.

Classificagdo: Monossacarideos: Tipo mais simples de carboidratos, por possuirem uma
molécula menor sdo absorvidos mais rapido pelo intestino, portanto, sua principal fungado é o
fornecimento imediato de energia. Suas cadeias podem ser encontradas na forma aberta ou
fechada. Exemplos: Glicose (sangue dos mamiferos e massas), frutose (agucar das frutas).
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GLICOSE

n\ "o
N - O, Om
|
N =5§ —OM Q
MO —C =M \' ™A
o os oH
€ —0H
| OH
H = e OM
| forma clchca
W ==C e OM
)
M
forma linear

Dissacarideos: Formados por dois monossacarideos que reagem se unindo. Essa ligacdo é
chamada de glicosidica e libera uma molécula de agua. Exemplos: Sacarose (agucar
comercial), Lactose (leite e seus derivados), maltose (batata e cevada). Abaixo temos uma
ligacao glicosidica, que forma a sacarose.

CROH CH,0H

CioH CH.OH
—0, . F ao=n
-4 Ny //’L
on w . KH w
L/ L\/ U h\f“‘ T
«-Dglicose g-D-frutose Sacarose

Polissacarideos: Contém centenas ou até mesmo milhares de mondmeros de
monossacarideos, em geral Glicose, em cadeias normais ou ramificadas. Exemplos: Celulose
(vegetais), Glicogénio (armazenado no figado e musculos), amido (reserva alimentar dos
vegetais).

l j)_u rn oH J_ 1
HO ] HO — .
X ey / X \ a / / OoH \
l 5 ‘*-—o HO ""’T_ -
CHOM (_H on
C M0, < 1
Celulose

Fungbes Orgdnicas presentes nos Carboidratos: As moléculas de carboidratos possuem
associacdes das funcdes Alcool, Cetona, Aldeido e Eter, constituindo moléculas mistas (que
possuem mais de uma fung¢do organica).

FUNGCAO GRUPO FUNCIONAL DEFINICAO
Um ou mais grupo CH ligado a.
Alcool R-OH um carbono saturado. )
| Oxigénio ligado a duas
Eter R-0-R cadeias carbénicas.
O Grupo carbonila (=O) entre
Cetona " carbonos
R-C-R ouR-CO-R’
//O Grupo carbonila (=0) ligado a|
Aldeido R+-C ou R-CHO [umH, na extremidade da

cadeia carbdnica

H

A seguir alguns exemplos de estruturas de carboidratos:
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Frutose

:f CH,0H
H-C~OH () OH
C=0) /5N "CHOH
= H” HHO | H /—0 H ﬁu OH
il / CH,0H ' 2
| /4 uH
H-C~OH HU\ / —n-— \ /
CHOH ‘
g ( )“ “ OH OH
Cadeia aberta Cadeia fechada P-MALTOSE
CHOM \
5 % (_O\_\oI« " 3 |
(+] " (w‘
\.c’ WY A\ ™! /l
| c—c’
H ==C ~—0OH vlc ctm ou |
| { GHOoH cHom o, \
HO = e W B % ¢—0 1
M | W M \u A M
H =g 0K (l/ n (I l/ b ('/ i by
. N/ oM PR .' . O N oM " s s
N—C':—Oﬂ “ \é—c‘/ N N e / i \(I—Z-/ “
X l 'll o 'l‘ (I’I |I| (I,I |
H _.'f— oM |\ TN n
L Glicogénio

Finalizacdo da aula:

exemplos dados a cima.

A aula sera finalizada pela identificagdo das fung¢bes organicas nos
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Plano de Aula 03

Escola: Escola Estadual de Ensino Médio José Gomes Filho Turma: 302

Licencianda: Kauana Garcia Chaves Esteves

Supervisora da escola: Silene Gongalves Silva Comin

Data: 11/11/2016 Inicio da aula: 08:20 Término da aula: 09:10
Conteudo: Carboidratos - Experimentacao

Objetivos da aula: Realizar um experimento com carboidratos para que os alunos percebam
que estes compostos ndo estdo presentes apenas na nossa alimentacgao.

Estratégias (metodologia): Aula experimental dialogada com a realizagdao do experimento
“Espelho de Prata”.

Desenvolvimento da aula: Para explicar Carboidratos experimentalmente, foi escolhido o
experimento do Espelho de Prata que algo muito bonito visualmente, porém, que ndo deve
ser feito sem a ajuda do professor por serem utilizados reagentes perigosos, desta forma a
professora realizou todas as etapas experimentais e os alunos apenas ajudaram na parte da
agitacdo do recipiente para formar o espelho. Para que menos residuos fossem formados,
foram utilizados tubos de ensaio e ndao baldo de vidro.

ESPELHO DE PRATA

Materiais:

-Agua destilada

- Glucose de Milho (glicose)

- Nitrato de Prata

-Hidréxido de Sédio

- Hidréxido de Amonio (amoniaco, solugdo)

- 3 Béqueres 50 ml

- Baldo de vidro.

Procedimento:

-Solugdo 1: 40 ml de 4dgua + 4g de glicose

-Solugdo 2: 40 ml de 4gua + 4g de NaOH

- Solugdo 3: 20 ml de dgua + 1,7g AgNOs

A solugdo 3, adicionar a solugdo de amoniaco até formar um precipitado marrom (em torno
de 1,5 ml)

Zﬂg.:mr} + 20H (ag) = Ag:@,:s} + HEG,::}

Apds, adicione mais amoniaco até a solucgao ficar incolor (REAGENTE DE TOLLENS).

AQE{S} + 4'NHEI:r1q} + H, G,::} —* ZAQ(NHE:J-I': +20H™

- Depois de preparar todas as solugdes, misture tudo em um baldo de vidro, obedecendo a
seguinte ordem: Solu¢do de Glicose, Reagente de Tollens e Solucdo de Hidréxido de Sddio.
Agitar a solucdo até formar o espelho.

Finalizacdo da aula: A aula sera finalizada com a explicagdao mais aprofundada dos fenémenos
gue ocorrem e o que isso relaciona com o carboidrato Glicose que foi utilizado:

Mas como transformamos um carboidrato em espelho de prata?

Quando adiciona-se a solugdo de amoniaco na solu¢cdo de Nitrato de Prata formamos o
Reagente de Tollens, que é essencial para a formacdo do espelho. Quando o Nitrato de prata
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reage com a Amonia forma-se Oxido de Prata que é o sélido Marrom que aparece. Ao
adicionarmos excesso de aménia na solucdo formamos o cation Diaminprata (Ag(NHs)**) e por
isso a solucdo volta a ser incolor.

O reagente de Tollens é utilizado na identificacdo de aldeidos e cetonas (que estdao presentes
nos carboidratos, nesse caso, utilizamos a glicose que possui em grupo aldeido em sua
estrutura).

Na presencga de um aldeido alifatico, o reagente de tollens oxida este composto a um acido
carboxilico e, ao mesmo tempo, provoca a formacdo da prata metdlica, que é o que
observamos na parede do recipiente.

RCHO + 2[Ag(NH.).]* + 30H.,—= 2 Ag,, + RCOO-.,, + 4NH, + 2 H.O

aldeido presente diaminprata PRATA DEPOSITADA

na glicose (R Tollens)
Esta reacdo ocorre apenas na presenca de aldeidos, pois estes apresentam hidrogénio ligado
ao carbono da carbonila, o que facilita a oxidacdo. Ja as cetonas, por apresentarem o carbono
da carbonila ligado a outro carbono, se mostram menos reativas que os aldeidos e ndo irdo
formar o espelho de prata. Esta reacdo foi primeiramente descrita pelo um quimico alemao
Justos von Liebig e era antigamente utilizada para a fabricacdo de espelhos. Atualmente
existem outros processos mais modernos utilizados na sua fabricacao.
Recursos: Materiais do experimento, Quadro Branco, Canetas.
Avaliacdo: A avaliagao serd feita a partir da participagao em aula.
Bibliografias consultadas:
http://www.manualdomundo.com.br/2014/06/como-fazer-espelho-de-sal-e-acucar/ ACESSO
EM: 10/10/2016
http://pontociencia.org.br/experimentos/visualizar/espelho-de-prata/871 Acesso em:
10/10/2016
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http://www.manualdomundo.com.br/2014/06/como-fazer-espelho-de-sal-e-acucar/
http://pontociencia.org.br/experimentos/visualizar/espelho-de-prata/871

Plano de Aula 04

Escola: Escola Estadual de Ensino Médio José Gomes Filho Turma: 302

Licencianda: Kauana Garcia Chaves Esteves

Supervisora da escola: Silene Gongalves Silva Comin

Data: 18/11/2016 Inicio da aula: 07:30 Término da aula: 08:20
Conteudo: Lipideos

Objetivos da aula: Trabalhar Lipideos abordando suas fungdes no organismo, classificacdo e
apresentando as funcGes Organicas presentes na sua estrutura para que, ao final da aula, o
aluno consiga perceber sua importancia e relacdo com seu cotidiano.

Estratégias (metodologia): Aula expositiva e dialogada com explicacdo de conceitos e
resolucdo de exemplos.

Desenvolvimento da aula: A fim de agilizar a aula, o conteudo serd entregue em folhas para os
alunos, sera feita ao longo da aula uma breve revisdo das fun¢des organicas presentes nos
Lipideos.

Lipideos
Definigdo: A palavra lipideo vem do grego, Lipos (“gordura”). Essa classe engloba todas as
substancias gordurosas existentes nos reinos vegetal e animal. Alguns dos exemplos mais
comuns sdo os 6leos e as gorduras de origem animal e vegetal que sdo de grande importancia
na alimentacdo e nas células vivas. Os lipideos deixam mancha translicida sobre papel
(“mancha de gordura”) sdo insoliveis em dgua e sollveis em solventes organicos.
Lipideos no nosso cotidiano: A gordura do nosso corpo estoca energia para que nos
movimentemos e que outras atividades vitais do organismo sejam mantidas quando nao
estivermos comendo. O tecido adiposo forma uma camada protetora sobre os érgaos vitais,
protegendo-os contra choques mecanicos, além disse isola nosso corpo termicamente, contra
perdas rapidas de calor.
Infelizmente as mesmas gorduras que exercem um papel importante para nossa salde podem
se tornar perigosas se ingeridas em excesso, essas gorduras podem contribuir para o
surgimento de diversos problemas de salde como doengas cardiacas, obesidade e até mesmo
cancer. Por esse motivo uma dieta equilibrada, com controle de gorduras é
fundamental para uma vida saudavel, a quantidade de gorduras ingeridas diariamente nao
deve passar de 30% da quantidade total da dieta. Por outro lado, é altamente recomendavel o
consumo de O6leos vegetais in natura, como o azeite de oliva, ou alimentos como peixes e
castanhas, ricos em 6mega 3, 6mega 6 e 6mega 9. O acido linoleico é um &acido graxo da
familia 6mega 6 e é considerado essencial pois ndo é produzido no nosso organismo e temos
gue obté-lo por meio da dieta. Pode ser encontrado em éleos extraidos do milho, girassol,
amendoim e soja.
Classificagdo: Ha dois grupos maiores de classificacdo dos lipideos e estes possuem uma
subdivisdo: Lipideos Simples, que sdo formados por dacidos graxos e alcool e Lipideos
Complexos, que possuem outros grupos além de acidos graxos e alcool.
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Lipideos Simples | Lipideos Complexos

(_1(:::;:(\ Ceras Esteroides FOS'O'?[(IQOS Terpenos
Glicolipideos

Oleos e Gorduras: s3o compostos formados por acidos graxos e glicerol. As gorduras s3o
solidas a temperatura ambiente sdo formadas principalmente por ésteres saturados (apenas
ligacOes simples), podem ser de origem vegetal (manteiga de cacau) ou animal (Banha, sebo
de boi). Os éleos sdo liquidos a temperatura ambiente formados principalmente por ésteres
insaturados (que possuem dupla ligacdo), podem ser de origem animal (6leo de mocotd) e
vegetal (6leo de coco, éleo de oliva, soja).
Ceras: Possuem uma longa cadeia carbdnica, podem ser de origem vegetal, por exemplo a
cera de carnauba; os vegetais tem suas folhas revestidas de ceras evitando, assim, a
evaporacdo excessiva da agua. E de origem animal, por exemplo, a cera de abelha; Os patos e
outros animais aquaticos tem suas penas revestidas por ceras, desta forma suas penas nao
encharcam de dagua. Na indUstria as ceras sdao usadas na fabricacdo de graxa de sapato,
vernizes, velas, etc.
Fosfolipideos e Glicolipideos: Compostos que possuem duas regides distintas uma muito
hidrofébica (aversao a dgua) devido as cadeias carbbnicas e outra muito hidrofilica (afinidade
com agua) devido aos outros grupos presentes na molécula (fosfato e carboidratos). As
membranas celulares sdo formadas por esse tipo de lipideo.
Esterdides: compostos que apresentam cadeias ciclicas, constituidos por trés anéis de 6
membros e um anel de 5 membros. Podemos citar como exemplo o colesterol, que é
constituinte fundamental das membranas celulares, e também é o precursor de diversas
substancias importantes para o organismo como os hormonios sexuais e a vitamina D. Em
altos niveis o colesterol contribui para o aumento da pressdo sanguinea e doengas do coracao,
para controlar o nivel de colesterol é importante que tenhamos com o consumos moderado
de alimentos que aumentam a taxa de colesterol como as gorduras presentes nas carnes
animais, alimentos de origem vegetal ricos em gorduras saturadas, mildos de animais,
manteigas e alguns tipos de queijo. O colesterol é insoluvel em 4gua, por isso é transportado
no plasma sanguineo por dois tipos de complexos lipoproteicos: HDL que é popularmente
conhecido como colesterol bom e o LDL que é o chamado colesterol ruim, este ultimo,
guando em excesso no organismo, nao consegue ser metabolizado aumentando sua
concentragdo e com isso o risco de doencgas cardiovasculares. Lembrando que esses dois
complexos ndo sdo colesterol e sim lipoproteinas que transportam o colesterol. A seguir a
estrutura do colesterol:

W o,

3 : L
W“m.-ﬁk—a‘v“m\ot.

o,

Terpenos ou_terpendides: sdo conhecidos como 6leos essenciais que possuem diversas
aplicagdes na medicina e cosmética, os terpenos sao os principais constituintes destes 6leos.
Um terpeno muito importante para os humanos é o betacaroteno, precursor da vitamina A,
gue atua no crescimento das células, na manutencdo da mucosa intestinal e estrutura
epitelial.
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Fungbes Orgdnicas presentes nos Lipideos: Os lipideos possuem em suas estruturas as
funcdes organicas alcool, Acido Carboxilico e éster.

FUNCAO GRUPO FUNCIONAL DEFINICAO
Um ou mais grupo OH ligado a
Alogol o jum carbono saturado.
Ester (0] Apresenta uma carboxila

7/ ouR-COOR'| (=0 + OH) com a ,
\ substitui¢do do H da
0O-R' hidroxila por um radical.

R-C

//O ou R - COOH |Possui um ou mais grupos

Acido R-C carboxila (OH + =0) na
: \ extremidade da cadeia
Carboxilico OH ou RCO,H |carbsnica

Finalizacdo da aula: Para finalizar a aula, serdo dados exemplos de estruturas de lipideos para
gue os alunos reconhecam as funcgées presentes.

H H H H H H H H H
H I H | H | | H | | H | H | H | H //O
(O SO Y 1O o O O o, o O oSS (L o 1S~ A [ (.
H—ec T Ne” T Nc” ~Ne” NS TN T N7 TN e Naid
| H 1 H | | I H 1 H J H |
H H H H H H H H
acido linoleico
H H H H
" | H | H I H | H | H | o
Rt e ) W, R 2 —
H I H 1 OB M H TS
H H H H H OH
acido laurico
H ._—lol__ y (;H~
R =L g o CHCH,CHCHCH(CH;),
- — ot |
| | I \ Ll H
H-C —""O:C—_B
I ,?x
H- (I: —0—C—R/
Ve (m

Recursos: Quadro, canetas e folhas com o contetdo.

Avaliacdo: A avaliacdo sera feita a partir da participacdo em aula bem como a partir da
resolucdo do exercicio pedido.

Bibliografias consultadas:

FELTRE, Ricardo.Quimica / Ricardo Feltre. — 6. Ed. V. 3— S30 Paulo : Moderna, 2004.
SANTOS, Wildson; MOL, Gerson. Quimica Cidad3 — Volume 3: Ensino Médio. 2 ed. S3o Paulo:

AJS, 2013.

55



Plano de Aula 05

Escola: Escola Estadual de Ensino Médio José Gomes Filho Turma: 302

Licencianda: Kauana Garcia Chaves Esteves

Supervisora da escola: Silene Gongalves Silva Comin

Data: 18/11/2016 Inicio da aula: 08:20 Término da aula: 09:10
Conteudo: Lipideos - Experimentacao

Obijetivos da aula: Realizar um experimento com Lipideos para que os alunos percebam que
estes compostos ndo estdo presentes apenas na nossa alimentac¢do e que também podem ser
utilizados de outras formas no nosso cotidiano.
Estratégias (metodologia): Aula experimental e dialogada com a fabricacdo de sabdo a partir
do dleo de soja usado.
Desenvolvimento da aula: Para explicar os lipideos experimentalmente, foi escolhida a
fabricacdo do sabdo caseiro, a partir de éleo de soja usado que é um lipideo. Essa escolha se
deu por dois motivos: muitos pais e avés de alunos fazem sabdo em casa e, por vezes, ndo ha
um conhecimento sobre a reacdo quimica envolvida; e a conscientizacdo dos alunos sobre
reaproveitar materiais que, geralmente, sdo descartados no ambiente.
Esse experimento utiliza soda cdustica e dgua quente, portanto, a professora realizou os
procedimentos mais perigosos, deixando para os estudantes apenas aqueles que ndo
ofereciam riscos.
SABAO COM OLEO DE SOJA REAPROVEITADO (Reagdo de Saponificagio)

Materiais:

— Garrafa PET;

— 6leo de cozinha usado e coado;

— alcool de 462 INPM;

— soda caustica (ndo esqueca das luvas e do 6culos de protecdo);

- Agua

Procedimento:

- Agueca 260 mL de dgua, até ficar morna (ndo pode ser quente demais), ap0s dissolva 150 g de
soda cdustica (ou 11 colheres) nesta agua, lembrando que devemos dissolver aos poucos e
sempre colocar a soda na 4gua e ndo ao contrario.

- Aqueca 1 L de éleo de cozinha, até ficar morno e coloque na garrafa PET com a ajuda de um
funil, apds adicione a metade da solu¢ao de soda caustica e misture bem, por cerca de 3
minutos. Apds, adicione o resto da solu¢do de soda e 50 mL de dlcool, tampe a garrafa e agite
vigorosamente por 20 minutos. Lembrando que se, ao longo do processo, a garrafa estufar,
abra um pouco a tampa para sair a pressao.

- Por fim, despeje o conteudo da garrafa em copinhos, formas ou o que preferir para dar forma
a0 sabado, a consisténcia deve estar semelhante a um creme.

- Espere alguns dias para que o sabao seque e possa ser desenformado.

- Pode-se adicionar corante e aromas.

Finalizacdo da aula: A finalizacdo da aula sera feita com a explicacdo da reac¢ao de
saponificacdao que ocorre quando se faz o sabdao bem como o porqué de o sabao limpar.
Dentre os lipideos mais abundantes estao os dleos e as gorduras. Estes sdao formados por uma
molécula de Glicerol com trés unidades de acidos graxos. Por este motivo os 6leos e gorduras
s3o Esteres de Glicerol ou ainda Triacilglicerdis.
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A reacdo de uma gordura ou dleo (éster)reage com uma base forte origina um alcool e um sal
(sabdo); essa reacdo é chamada Reacdo de Saponificacao

Oleo ou gordura ~ base inorginica — sabdio = glicerina
O (8}
I I
R—-C—-0-CH: R—C—ONa" OH — CH:
0 l 0 l
I | +3NaOH — I + OH-CH:
R—C—0—CH Soda R—C —ONa" |
o) l Caustica OH — CH:
0
I l ” Glicerol
R—C—0—-CH:
R—C—0ONa
Triglicerideo Sabdes

O sabdo formado possui em sua estrutura uma longa cadeia proveniente do acido graxo que
constitui uma parte apolar, enquanto sua extremidade é polar. Isso permite que a parte polar
interaja com a agua, que também é polar enquanto a parte apolar interaja com as sujeiras
gordurosas que também s3o apolares. E assim que os sabdes conseguem diminuir a tens3o
superficial da dgua (por isso sdo também chamados de agentes tensoativos ou de
surfactantes), eliminando a sujeira.

4 Y
(8]
I
R § C—ONaj
) o]
cadeias I
carhﬁnicai Elc —0ONa{ polar
apolares
o]
I
(Dc—ond]
\, .

Recursos: Quadro, canetas e materiais do experimento.

Avaliacdo: A avaliagdo serd feita a partir da participacdao em aula.

Bibliografias consultadas:
http://manualdaguimica.uol.com.br/quimica-organica/reacao-saponificacao.htm acesso em:
07/10/2016

https://www.youtube.com/watch?v=UT6phnEMkfs acesso em 07/10/2016
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Plano de Aula 06

Escola: Escola Estadual de Ensino Médio José Gomes Filho Turma: 302

Licencianda: Kauana Garcia Chaves Esteves

Supervisora da escola: Silene Gongalves Silva Comin

Data: 25/11/2016 Inicio da aula: 07:30 Término da aula: 08:20
Conteddo: Proteinas

Objetivos da aula: Trabalhar com o tema proteinas abordando sua importancia, classificacdo e
apresentando as fung¢des Organicas presentes na sua estrutura para que, ao final da aula, os
estudantes sejam capazes de reconhecer e relacionar sua importancia para o seu cotidiano.
Estratégias (metodologia): Aula expositiva e dialogada com explicacdo de conceitos e
resolucdo de exemplos.

Desenvolvimento da aula: O conteudo serd entregue em folhas para os alunos, ao longo da
aula serd feita uma breve revisdo das funcdes organicas presentes nas proteinas.

Proteinas
Definigdo: Antes de definir proteinas, devemos falar de outro conceito muito importante que
estd ligado diretamente a essas moléculas, os Aminoacidos, que sdo compostos que
apresentam funcdes amina (-NH;) e acido carboxilico (-COOH) sua importancia é muito
grande, pois sdo os aminoacidos que formam as proteinas, que sdo indispensaveis as células
vivas, os aminodcidos que estdao na natureza sdao em um numero relativamente pequeno,
apenas 18. A ligacdo entre o grupo -COOH de um aminoacido e o grupo —NH, de outro dao
origem a uma ligacdo muito importante, chamada Ligacao Peptidica, onde o composto
formado é um peptideo e é a unido de muito peptideos que forma as proteinas. A ligacdo
entre dois aminoacidos libera dgua e forma uma amida, observe:

R—CH—COOH _—  » R—CH —(ljl—l\-H—CH—CDOH+H30

|
| NHL_O | )
Ligacdo peptidica R

Proteinas sdao as macromoléculas resultantes da condensagao de moléculas de aminoacidos
através da ligagdo peptidica. Juntamente com os carboidratos e lipideos as proteinas compde
a alimentacdo bdsica dos animais porém sao ainda mais importante pois sao fundamentais na
estrutura, no funcionamento e na reproducao de todas as células vivas. As principais fontes de
proteinas sdo as carnes, ovos e leite.

As proteinas na nossa vida: Na constituicdo do corpo humano as proteinas contribuem,
praticamente, para a metade da massa do corpo, se excluida a dgua. Nossa pele, cabelos,
unhas e fibras musculares sdao formadas por proteinas. A enzima amilase é uma proteina
presente na saliva; a hemoglobina do sangue e a insulina que é produzida no pancreas sao
exemplos de proteina.

Classificagdo das proteinas: As proteinas podem ser classificadas de acordo com a fungao que
exercem no organismo. Algumas das classes mais importantes sao:

Proteinas estruturais: contribuem para a formacgao do organismo, o coldgeno (abundante nos
ossos, tenddes) e a queratina (formadora das unhas e cabelos) sdo exemplos.

Proteinas de transporte: A Hemoglobina transporta o oxigénio no sangue.

Proteinas reguladoras: Controlam e regulam as fun¢des organicas, as enzimas (por exemplo
as proteases, que controlam nosso metabolismo) e os horménios (como por exemplo a
insulina, que regula a atividade das células).
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Proteinas protetoras: como os anticorpos que defendem o organismo.

Proteinas de contracdo: participam das contracdes e movimentos do corpo, como, por
exemplo, a actina e a miosina que permitem a contracdo dos musculos.

Proteinas de armazenamento: temos como exemplo a ferritina, que armazena ferro no bago.
Fungdes Orgdnicas presentes nas proteinas: Nas proteinas e aminoacidos sdo encontradas as
funcdes organicas Amida, Amina e Acido Carboxilico

FUNGCAO GRUPO FUNCIONAL DEFINICAO
0 Possui Nitrogénio ligado a
Amida o C// um grupo carboniia (=0)
e NH,
. O ou R-COOH |Possui um ou mais grupos
Acido R - C// carboxila (OH + =0) na
g t idade d d
Carboxilico \OH ou RCO,H i:rfg,:c: © fa cadel

. Deriva da amonia (NH3)
Amina R-NH, pela substitui¢do de 1 ou

mais H por grupo organicos

Finalizacdo da Aula: Para finalizar a aula, serdo dados exemplos de estruturas de lipideos para
gue os alunos reconhecam as fungGes presentes.

CH3 \J o ‘ amida
)N | | i | | ﬁ)
/\ OH { amina
H Amina
Estrutura do aminoacdo Estrutura do aminodcido
Vahina Fenilalanina H3C C

Recursos: Quadro, canetas e folhas com o contetido.

Avaliacdo: A avaliacdo serd feita a partir da participacdo em aula bem como a partir da
resolucdo do exercicio pedido.

Bibliografias consultadas:

FELTRE, Ricardo.Quimica / Ricardo Feltre. — 6. Ed. V. 3— S30 Paulo : Moderna, 2004.
SANTOS, Wildson; MOL, Gerson. Quimica Cidad3 — Volume 3: Ensino Médio. 2 ed. S3o Paulo:
AJS, 2013.
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Plano de Aula 07

Escola: Escola Estadual de Ensino Médio José Gomes Filho Turma: 302

Licencianda: Kauana Garcia Chaves Esteves

Supervisora da escola: Silene Gongalves Silva Comin

Data: 25/11/2016 Inicio da aula: 08:20 Término da aula: 09:10
Conteudo: Proteinas - Experimentacao

Objetivos da aula: Realizar um experimento com proteinas para que os alunos observem

fendGmenos que ocorrem no nosso cotidiano com esses compostos.

Estratégias (metodologia): Aula experimental dialogada com a realizagao de um experimento

de desnaturacdo de proteinas.

Desenvolvimento da aula: O experimento foi proposto em funcdo de o fendmeno de

desnaturacdo ser algo que ocorre no nosso cotidiano, principalmente em nossos alimentos.
DESNATU RACAO PROTEINAS DO LEITE E DO OVO

Materiais:

- Ovo;

-Alcool;

-Leite;

-Vinagre ou outro acido;
- Vidro de reldgio;

- Béquer;

Procedimento:

- Quebre um ovo no vidro de reldgio e adicione 50 ml de alcool, aguarde a reacdo. Com o
passar do tempo, percebemos que a clara do ovo vai ficando branca, esse é o Processo que
chamamos de Desnaturagdo. Isso também ocorre quando fritamos o ovo, a proteina
desnatura.

- Em um béquer, adicione 200mL de leite quente (sem ferver), apds adicione 50 ml de
vinagre (se precisar pode-se adicionar mais), mexa e aguarde. Conforme o tempo passa,
percebemos que o leite forma granulos e parte dele fica separada, o que ocorre é que a
proteina do leite ndo é soluvel em acido, portanto ela se precipita (granulos), ou seja, ela
também é desnaturada.

Finalizacdo da aula: A aula serd finalizada com a explicacdo do fen6meno de desnaturagdo e
por que isso ocorre.

O fendbmeno da Desnaturag¢ao é a mudanca na estrutura da proteina e se da devido a fatores
externos, ou seja, condicdes diferentes daquelas presentes no interior da célula. Os fatores
que alteram a estrutura de uma proteina podem ser diversificados, incluindo alteragbes de
temperatura, alteragdes de pH, agdo de solventes organicos, entre outros. Nos experimentos
realizados, a desnaturagdo da proteina do ovo (Albumina) se deu devido a adi¢cdo do alcool,
gue é um solvente organico; quando fritamos um ovo ou cozinhamos um pedaco de carne,
também ocorre a desnatura¢do da proteina, isso ocorre devido ao aumento da temperatura.
A desnaturacdo da proteina do leite (caseina) se deu em funcdo da alteracdo do pH ao
adicionarmos o 4cido (vinagre).

Ao final da aula sera entregue aos alunos uma folha com um pequeno texto explicativo

sobre reagentes que sao capazes de identificar as macromoléculas estudadas para ser lido

previamente e utilizado na préxima aula.
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Identificacdo de Macromoléculas

Entre as principais de moléculas organicas que constituem os seres vivos estdo as proteinas,
os carboidratos e os lipidios, esses nutrientes sdo a base da nossa alimentacdo. Ha reagentes
guimicos que sdo capazes de identificar a presenca desses compostos.

1)

Biureto: é um reagente analitico feito de sulfato de cobre e hidréxido de sddio, este
reagente torna-se violeta na presenca de proteinas. A intensidade da coloracdo violeta
varia de acordo com a concentracao de proteinas na amostra analisada.

2) Tintura de lodo: é uma solucdo de iodo molecular (I;) de concentracdo entre 2 e 10 %

3)

em etanol empregada como desinfetante local. Além disso a tintura de iodo pode ser
utilizada para identificar a presenca de amido nos alimentos, o amido é uma
substancia que faz parte do grupo dos carboidratos, é o carboidrato de reserva nos
vegetais. Na presenca de carboidratos que contém amido a coloracao da solucdo de

iodo no alimento irad variar do azul ao preto, pois o |, reage com o amido, formando
uma estrutura complexa que possui essas cores. Quando utilizado em carboidratos
gue nao possuem amido (como acgucar de mesa, mel, algumas frutas, etc.) o iodo ndo
ird apresentar essa coloracdo azul escura, pois ele é um indicador exclusivo de amido.

Identificagdo de Lipideos: As gorduras e 6leos sdo moléculas caracterizadas pela
insolubilidade em Agua (devido as suas longas cadeias carbonicas apolares) e
solubilidade em solventes organicos como éter e cloroféormio. Em funcdo da molécula
de agua ser polar esses compostos ndo possuem afinidade. Todos os compostos que
possuem agua em sua estrutura tendem a se separar das gorduras em funcdo dessa
diferenca de polaridade. Um exemplo sdo os corantes alimenticios que utilizamos na
culindria, eles se misturam aos alimentos que possuem porgdes polares, porém,
alimentos exclusivamente apolares ndo se misturam aos corantes, formando duas
fases bem distintas, desta forma, quando queremos colorir um lipideo, devemos
utilizar corantes especificos.

Recursos: Quadro, canetas e materiais do experimento.
Avaliacdo: A avaliagdo sera feita a partir da participacdo em aula.
Bibliografias consultadas:

FELTRE, Ricardo.Quimica / Ricardo Feltre. — 6. Ed. V. 3— S30 Paulo : Moderna, 2004.
SANTOS, Wildson; MOL, Gerson. Quimica Cidada — Volume 3: Ensino Médio. 2 ed. S3o Paulo:
AJS, 2013.
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Plano de Aula 8

Escola: Escola Estadual de Ensino Médio José Gomes Filho Turma: 302

Licencianda: Kauana Garcia Chaves Esteves

Supervisora da escola: Silene Gongalves Silva Comin

Data: 09/12/2016 Inicio da aula: 07:30 Término da aula: 09:10
Conteudo: Identificacdo de Macromoléculas (Carboidratos, Lipideos e Proteinas)

Obijetivos da aula: Realizar um experimento com amostras de alimentos e determinados
reagentes para que, ao final, os alunos sejam capazes de identificar a qual grupo pertence
cada amostra analisada. Aplicar um teste para avaliar os conhecimentos do alunos sobre o
que foi trabalhado ao longo da proposta.

Estratégias (metodologia): Aula experimental investigativa com a realizacdo de testes de
identificacdo de alimentos e aplicacdo de um teste.

Desenvolvimento da aula: A aula sera exclusivamente experimental, onde os alunos serdao
divididos em grupos e usardo apenas os dados sobre os reagentes que identificam cada classe
de alimento (lipideo, carboidrato, proteina) que estardo dispostos na bancada em tubos de
ensaio. Cabera aos estudantes definirem um critério e uma ordem para realizarem o
experimento a professora ndo ird determinar nenhum roteiro a ser seguido. Os alunos
receberdo uma folha com uma tabela para fazerem anotacdes ao longo da atividade e, ao
final, devem responder as perguntas cujas respostas serdo obtidas através da realizacdo do
experimento.

Amostra Cor em Biureto Cor em lodo Solubilizou em corante?
1

2

3

=  Conforme o que foi observado nos testes realizados anteriormente e de acordo com o que foi vistc
em aula sobre as Macromoléculas, responda as perguntas a seguir.
a) Qual(is) amostra(s) podem ser consideradas Carboidratos que contém amido?

b)  Qual(is) amostra(s) podem ser consideradas Proteinas?

c)  Qual(is) amostra(s) podem ser consideradas Lipideos?

Serao montados varios kits nos tubos de ensaio com alimentos variados para que as respostas
de cada grupo nao sejam as mesmas levando os alunos a pensarem em seu grupo, sem
conferir respostas com os colegas.
Finalizacdo da aula: A aula sera finalizada com um teste sobre as macromoléculas:

= Cite exemplos para Carboidratos, Lipideos e Proteinas.
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= Assinale a alternativa correta:

a) O corpo humano necessita ingerir diariamente uma quantidade minima de energia
para que possa exercer as suas funcdes. A quantidade de calorias que deve ser
ingerida depende do sexo, idade e atividade fisica exercida pela pessoa, variando
de 1.500 a 3.000 Kcal diarias.

Que nutriente encontrado nos alimentos é utilizado pelo organismo como a
principal fonte de energia?

(A) Carboidrato.
(B) Lipidio.

(C) Proteina.

(D) Vitamina.

b) A professora do 82 Ano constatou que alguns alunos que vém a escola sem
tomar o café da manh3d, queixam-se de dor de cabeca, mal estar, enjoos e tonturas,
o que pode ser uma reacdao do organismo a baixa taxa de glicose no sangue.

Falar de baixa taxa de glicose no sangue é o mesmo que falar de falta de:

(A) gordura no figado.
(B) sal no organismo.

(C) agucar no sangue.
(D) colesterol no sangue.

= Baseado no que vimos sobre os nutrientes, qual das refeigdes abaixo vocé
recomendaria para quem deseja uma dieta saudavel? Explique a sua resposta.

(A) (8)
= Identifique as fungdes presentes nas macromoléculas:
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Recursos: Folhas com a tabela para anotacfes e questdes e os seguintes materiais do
experimento: Tubos de ensaio e estante, amostras de alimentos (iogurte, leite, ovo, amido de
milho, batata, dleo, etc), pipetas pasteur, Solucdo de Biureto, Tintura de lodo, Corante

alimenticio solivel em agua.

Avaliacdo: A avaliagdo serd feita a partir do desempenho dos alunos no experimento e no

teste.
Bibliografias consultadas:

http://alvinhouau.blogspot.com.br/2014/06/cruzadinha-sobre-nutricao-8-ano.html ACESSO

EM 20/19/2016

PAZINATO, M.S. Alimentos: Uma tematica geradora do conhecimento quimico. Santa Maria:

UFSM, 2012.
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