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RESUMO

Nesta pesquisa narrativa (auto)formativa, a investigacdo trata do processo de criacdo de um
recurso didatico, uma gincana educativa, para o ensino de Quimica no contexto de uma
educacdo cientifica que valorize a formacdo cidadd. A questdo da pesquisa foi:Como posso
transformar 0 modo como ensino, valorizando na minha préatica pedagdgica a formacédo
cidada?Como referenciais teoricos, foram adotadas a nova epistemologia de formacdo,
defendida por No6voa (2010), e a compreensdo de formacdo cidadd, defendida por autores
como Cachapuz (2016); ao passo que como referencial metodolégico foi adotada a pesquisa
narrativa. Cada momento do percurso de criacdo do recurso didatico foi caracterizado por
atividades especificas, incluindo discussdes, reflexdes, relagdes, questionamentos, davidas,
proposi¢cdes e encaminhamentos, ocorridos de modo colaborativo. O processo interpretativo
realizado nos textos de campo, elaborados no percurso de producdo do recurso didatico,
configurou-se a partir de uma orientacdo tedrica explicita desde o inicio da producdo do
recurso, marcada pela busca e aquisicdo de conhecimentos baseados: em novas visfes de
Educacdo Cientifica;na definicdo da tematica para a construcdo do recurso didatico;na
relevancia da tematica para a formacéo dos estudantes; na escolha do tipo de recurso didatico;
no levantamento de informacGes sobre o tema em documentos oficiais e na literatura
especializada sobre o tema; e na validacdo das informacgdes que subsidiaram a producgédo do
recurso didatico com um grupo de licenciandos.Por meio da investigacdo do percurso de
producdo da Gincana, é possivel planejar praticas pedagogicas diferentes das tradicionais,
capazes de valorizar a participacdo dos estudantes em debates sobre temas de relevancia
social.

Palavras-chaves:Formacdo continuada de professores. Ensino de Ciéncias (Quimica).
(Auto)formacdo.Recurso didatico.Gincana.



ABSTRACT

Asa (self)formative narrative research, thismaster’s thesis deals with a process of creating
teaching resources, mainlyan Educational Jamboree, for teaching chemistry within a scientific
educationcontext that values citizenship formation. The research question consists of: “How
can | transform the way | teach, valuing citizenship formation in my pedagogical
practices?”.Both the new formationepistemology, defended by NoOvoa (2010), and the
understanding of citizenship formation, defended by authors such as Cachapuz (2016), were
applied as theoretical framework; narrative research was alsoadopted as methodological
framework. Each moment of the creationprocess regarding this teaching resource was
characterized by specific activities, including discussions, reflections, relations, questions,
doubts, propositions, and referrals, which occurred collaboratively. The interpretative process
carried out in texts designed during the course of producing such teaching resource was
configured from an explicit theoretical standpoint since the beginning, based on: searching
and acquiring knowledge of new perspectives on Scientific Education; defining a theme for
elaborating the teaching resource; the relevance of said theme for students formation; the
choice related to types of teaching resources; the collection of information on the subject
within official documents and specialized literature; and on validating information that
subsidized the teaching resource by dialoguingwith a group of undergraduate students.
Thoughdoing research on the course of producing this Jamboree, it is possible to plan
pedagogical practices different from traditional ones, which may end up
valuingstudents’participation in debates on topics of social relevance.

Keywords: Continued teacher education. Science teaching (chemistry). (Self)formation.
Teaching resource. Educational Jamboree.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Alimentos escolhidos iniCIalMENte ............ocoiiiiiiiii e 53
Figura 2 - A percepcdo de Sabores Na liNQUA..........ooveriaiiiieiieiieiee e 58
Figura 3 - Configurag&o de proposta d€ JOGO .......eeiuveeierieieriiieieeaee ettt e s 70
Figura 4 - Modelo de Carta-ingrediente. ..........ooiuveiiiiiie e 75
Figura 5 - Exemplo de carta com aditivos alimentares............c.coccovvveiiiiinineniec e 75
Figura 6 - Bancada Com @liMentos .........ccuiiiiiiiiiiii e 77
Figura 7 - Modelo de Cartdo Para PrOVA...........coueeiiieiieeiiieiie ettt 78
Figura 8 - Dicas para execugao da atiVIdAdE ...........c.coreeiiieiiiiiie e 79
Figura 9 - exemplo de resposta da atividade ..............ccccoivieiiiiiiiiie e 79
Figura 10 - Quiz realizado pelo aplicativo Kahoot...............ccoiviiiiiiiiiiicc e 83
Figura 11 - Pegas do jogo educativo produzido pelos partiCipantes...........ccoceevveiieeniveeninnnn 86

Figura 12 - Pegas do jogo educativo produzido pelos partiCipantes...........ccocvevveiieenveeninnnn 87



LISTA DE QUADROS

Quadro 1 - Roteiro para resolucdo de Calculo EStequiOmMELriCO........ccccvveevveiieerie e, 20
Quadro 2 - Momentos de processo de producao do recurso didatiCo.........cccuvvvverveeriveinnenn, 44
Quadro 3 - Alimentos in natura ou Minimamente Processados ............cccvurerrveerveereesineenn. 50
Quadro 4 - Oleos, gorduras, sal e aglicares (Alimentos Culinarios processados).................. 51
Quadro 5 - AlIMENtOS PrOCESSAUOS ... ...cureiireiirierieeetie st ettt 51
Quadro 6 - Alimentos URIaproCeSSAUOS. ........civieriiiiiie i 51
Quadro 7 - Classificagdo de aditivos alimentares ...........ccccveiveveiiireenie e see e seee e 55
Quadro 8 - Estacdes do jogo com informagdes sobre 0s alimentos ...........ccceevveevieeniennne 69
Quadro 9 - ENVelopes X PONIOS EXITAS ......c.uueiiieriieiiie sttt sttt 74

Quadro 10 - Texto de apoio sobre a construgdo do recurso didatico ..........ccceevvveerivveeriinrnnne. 84



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Planilha de err0S € @CeIT0S........cuuiiiiiieiiieeeciee et saee e seee e 21
Tabela 2 - indice relativo de percepcdo de sabor de diferentes substancias ......................... 59
Tabela 3 - Alimentos SCOINIUOS. ......ccuuieiiiie et 60
Tabela 4 - Lista de alimentos industrializados com seus respectivos ingredientes ................ 61

Tabela 5 - Aditivos alimentares presentes nos alimentos escolnidos ...........cccevevveviieeninnnnnn 63



LISTA DE SIGLAS

ANVISA Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

BNCC Base Nacional Comum Curricular

CEFET Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica

CEFOR Centro de Formagéo

CF/BR Constituicdo Federal do Brasil

EPT Ensino por transmisséo

IFPA Instituto Federal do Estado do Para

INS Sistema internacional de numeracéo para aditivos alimentares
LDB Lei de Diretrizes e Bases para Educacéo Brasileira
MS/BR Ministério da Saude do Brasil

PCNs Parametros Curriculares Nacionais

PCN Parametros Curriculares Nacionais para o Ensino Médio
SEDUC-PA Secretaria de Estado de Educacéo do Para

UNB Universidade Nacional de Brasilia



11

111
1.12
1.1.3

2.1
211
2.2
221
2.2.2

4.1
41.1

41.2

4.1.3
414
4.2

SUMARIO

INTRODUGAO ..ottt 15
O PROFESSOR QUE SOU: MEMORIAS DE MINHA FORMACAO E
INQUIETACOES EM MINHA PRATICA PROFISSIONAL ......coooiiiieiiiiiiens 17
Em busca de (auto)entendimento...........coiieiiierieiiie e 18
O que eu ensinava? E como ensinava QUIMICa?..........cccceruriieiieniniecie e 18
PO QUE ENSINAVA BSSTM? .....eiiiieiieii ettt 22
O INICIO A MUUANGA ......veeiee ettt nee e 23
EM BUSCA DA MUDANCA NA MINHA PRATICA PEDAGOGICA.............. 26
EdUCACA0 CIENTITICA .......i i 26
Uma outra visdo de educagio CIENTITICA ........cvervieriiiiieiiiee e 27
(AULO)TOrMAGAD NAITALIVA ......ceivviiiie ettt 34
Visdo inicial de formagdo de ProfeSSOreS .........ccceiuieiiiiiiieiiie e 36
Para além da racionalidade tECNICA..........ccueiiiriiieiie e 38
A INVESTIGACAO NO PERCURSO DE PRODUCAO DO RECURSO
DIDATICO ..ttt 42
ANALISE E RESULTADOS .....cooiviiiiieieistee ettt 49
A criacao do recurso AIdALICO.........ccuieiiiie e 49

Investigacdo prévia de alguns rétulos de alimentos: entendendo a composi¢cdo dos
alimentos INAUSEHANIZAAOS...........ooiiiiiiiie e 50

Buscando novas informacdes e investigando a presenca de aditivos alimentares em

rotulos de 15 alimentos UltraproCeSSAUO0S ........ccveeeivereiiiieeeiiie et e e siee e sree e eaee e 54
Formas de abordar o tema: primeiras propostas de recurso didatico .............cccccceveee. 68
Fazer escolhas e aperfeicoa-las: 0 recurso didatiCo............cccocvevvvveiiiieeiiie e, 80
Validacdo das informacdes sistematizadas com um grupo de licenciandos em um
curso oferecido de forma reMOTA .........coovveiiiiiie e 82
CONSIDERAGOES FINAIS ......ooiviteieieeeeeeeeeeeeeee et en st en e, 88
REFERENCIAS ...ttt 90

APENDICE A - PRODUTO EDUCACIONAL .......ccooveviiieieieceeeeee e 95



15

INTRODUCAO

A partir de uma perspectiva (auto)formativa narrativa,investigo no presente trabalho
como produzir um recurso didatico para o ensino de Quimica no contexto de uma educagdo
cientifica que valorize a formacdo cidadd. Assumo a compreensdo de formacdo de
professores, no &mbito da nova epistemologia da formacéo, defendida por Novoa (2010),e de
formacdo cidadd, no quadro de uma educacdo cientifica, como defendido por autores como
Cachapuz (2016). Desafio-me na construcdo de um recurso didatico capaz de abordar um
tema de relevancia social, sendo Util por problematizar questfes atuais sobre a alimentacéo
humana. Ao mesmo tempo em que invisto na construcdo do recurso, também aprendo, ou
seja, me formo.

No capitulo 1, apresento minha historia como professor. Explicito o modo como
trabalho, bem como a avaliacdo que faco hoje de como posso vir a trabalhar como professor
apos este periodo de curso de pos-graduacgéo.

No capitulo 2, discuto sobre a Educacdo Cientifica e as mudancas possibilitadas em
minha préatica profissional, tendo por base 0s conceitos apresentados. Apesar do arduo
trabalho para vislumbrar uma visdo de mudanca fomentada pela educacgéo cientifica, avalio
que, a partir das leituras de diferentes autores, consigo observar a estrutura de uma concep¢éao
de ensino diferente daquela que praticava antes.

Além disso, descrevo as caracteristicas inerentes ao processo de (auto)autoformacao
como instrumento permanente de formacao. Entretanto, devo ressaltar como este trabalhoé o
resultado de um processo (auto)formativo, em sua totalidade. Nesse sentido, discuto sobre
como se constréi uma pesquisa desse tipo, e como construi metodologicamente o presente
estudo.

Ja no capitulo 3, apresento as consideracbes metodoldgicas que nortearam a
construcdo do recurso didatico, conforme as caracteristicas da pesquisa narrativa, valorizando
a experiéncia do vivido,em interface com a perspectiva de uma nova epistemologia de
formacao.

No capitulo 4, apresento os resultados e discussoes, fruto deanaliseinterpretativa dos
textos de campo, na trajetdria de construcdo do recurso.A gincana educativa tevesua origem
no dialogo ao longo do processo de orientacdo, constituindo-se como forma de desenvolver a
pesquisa dentro de aspectos de (auto)formacdo, por um lado, e de uma temética do recurso
ligada ao contexto de alimentacdo, por outro. Por fim, na sequéncia, apresento as

considerag0es finais desta investigacao.
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1 O PROFESSOR QUE SOU: MEMORIAS DE MINHA FORMACAO E
INQUIETACOES EM MINHA PRATICA PROFISSIONAL

Reflito sobre minha formacéo inicial e as praticas como professor de Quimica da rede
publica estadual do Para, tendo em vista a necessidade de problematizar o contexto dessa
producdo, que estd orientada conceitualmente pela concepcdo de pesquisa narrativa
(auto)formativa.

Para iniciar este relato, sinto a necessidade de recordar parte da minha vida como
estudante de escola publica no ensino basico. Recordo da minha admiracdo por todos os
professores que foram, de forma direta ou indireta, inspiracdo para que eu escolhesse a
profissdo de professor como meio de vida. N&o quero aqui citar um por um, pois poderia
cometer alguma injustica ao deixar de fora um namero grande de professores, ja que, a meu
ver, a memoria pode ser falha em alguns momentos.

O professor que sou tem muito dos meus professores ao longo dos anos de ensino
béasico, especialmente em relagdo a metodologia de ensino e aomodus operandirelativo ao
comportamento em sala. Todavia, devo deixar claro que a forma como ensino € me comporto
em sala de aula ndo é uma mera copia do que faziam ou diziam meus professores. De inicio,
minhas praticas tornaram-se uma compilacdo de metodologia dos professores que me
inspiraram,de modo que, ao longo dos anos, creio que consegui adquirir uma forma propria de
ensinar.

Sou professor de Quimica formado pelo Curso de Licenciatura em Quimica no Centro
Federal de Educacdo Tecnologica do Pard (CEFET-PA)- hoje, Instituto Federal do
Para(IFPA) —, no ano de 2004. Ap0s trés anos e meio, conclui o curso e recebi o diploma.

Durante o Curso de Licenciatura em Quimica, tive a impressdo de que a estrutura
curricular estava dividida em duas classes: disciplinas especificas da Quimica, além daquelas
que davam suporte, como Fisica e Matematica; e as disciplinas pedagogicas. Ao longo do
curso, fui dando maior importancia as disciplinas especificas da Quimica, por acreditar que as
disciplinas pedagoOgicas ndo teriam importancia na minha atuacdo, pois, para mim, o
importante seria compreender Quimica para repassar 0 seu conteldo aos alunos futuramente.

Tratou-se de um ledo engano de um estudante de pouca idade, uma vez que, ao longo
dos anos, refleti sobre como aquelas disciplinas pedagogicas eram importantes. Por ndo ter
dado a devida atencédo a elas, acabei por sentir dificuldades ao buscar pensar a educagéo

cientifica de forma diferente daquela focada no contetido de Quimica.
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Iniciei a atuacdo profissional aos 24 anos, em escolas publicas estaduais. Na época,
discutia-se a diferencga entre a escola privada e a escola publica. Muitos colegas de profissdo
afirmavam que o baixo desempenho dos alunos de escolas publicas devia-se a falta de
contelido obrigatorio ministrado durante o ano letivo. Por acreditar nisso, adentrei a profisséo
com o objetivo de honrar a transmissdo dos conteldos aos meus alunos.

Logo em meu primeiro ano em sala de aula, constatei que, mesmo com todo meu
esforco de honraro contetdo, ndo conseguia fazer com que o aproveitamento fosse
significativo. Recordo-mequando uma de minhas estudantes questionou-me sobre n&o
conseguir observara quimica no seu dia a dia e por ndo entender como o ensino dessa ciéncia
a ajudaria no decorrer da sua vida.

Comecei entdo a me perguntar: Serd que 0 que ensino estd levando a uma
aprendizagem significativa? O modo como ensino ¢ suficiente para o entendimento desse
objeto do conhecimento? Essas indagagOes inspiraram a pergunta de pesquisa deste trabalho:
Como posso transformar o modo como ensino, valorizando a formag&o cidadédna minha

pratica pedagdgica?

1.1  Em busca de (auto)entendimento

Com isso, passei a buscar formas de poder melhorar minhas préaticas, incentivado
pelos questionamentos dos estudantes. Também passei a entender a importancia que o
professor tem na vida desses jovens e adultos, levando em consideracdo a importancia do

ensino de Quimica para além da mera reproducéo de contetdo.

1.1.1 O que eu ensinava? E como ensinava Quimica?

Para entender melhor o que e como ensinava, relato neste texto como pratico o ensino
de Quimica nas escolas de Ensino Médio, nas quais sou professor de diversos estudantes, com
diferentes faixas etarias, que vdo de 14 a 60 anos.

Ao longo destes anos atuando exclusivamente em escolas publicas, pude constatar
diversas dificuldades de alunos em relacdo ao processo de ensino-aprendizagem. Um desses
problemas — o qual encontrei com mais frequéncia — foi no aprendizado do assunto
estequiometria. Devido a isto, narro a forma a partir de agora como, habitualmente, ensinava

este assunto.



19

A estequiometria ou célculo estequiométrico visa ao estudo das relagdes quantitativas
das reacdes quimicas, fazendo uma conexdo com as grandezas quimicas, como: quantidade de
matéria (Mol), massa molar, nimero de moléculas ou dtomos e volume molar.A importancia
deste contetdo se da pelo fato de ser habitualmente o primeiro assunto do segundo ano do
Ensino Médio, e pelo fato de o conhecimento das rela¢cbes métricas das reagdes quimicas ser
muito importante para 0s demais assuntos no restante do ensino de Quimica do segundo ano.
Refiro-me a contetdos como a cinética quimica, termoquimica e equilibrio quimico. Todos
estes apresentam relacdo direta com as reacBes quimicas (transformacdo quimica ou
fendmenos quimicos) (BELTRAN; CISCATO, 1991)

Tendo em vista essa situacdo, 0 bom entendimento da estequiometria acarreta
consequentemente, um bom entendimento dos outros assuntos da etapa do Ensino Médio;
assim como o ndo aprendizado do calculo estequiométrico pode implicar o ndo aprendizado
dos demais conteudos. Ou seja, hé grande interferéncia caso ndo se chegue ao aprendizado.

Para ensinar esse conteudo, eu apresentava o conceito de mol, massa molar, nimero de
Avogadro (para determinar o nimero de entidades) e volume molar. Fazia isso com auxilio de
um material de apoio; chamado por mim de apostilas,esse material continha contetdo (de
forma resumida) baseado no livro didatico e em outros livros, além de exercicios de fixacdo
deste mesmo assunto, geralmente oriundos de provas de processos seletivos de anos
anteriores. As aulas eram ministradas com apoio em slides, projetadas por um datashow.
Apos a apresentacao do conteudo, eu exemplificava com auxilio de uma bateria de exercicios.
Logo apds o término da bateria de exercicios, aplicava um teste para verificar a aprendizagem
como parte da avaliagdo continua do bimestre.

Descrevo as aulas de Estequiometria do seguinte modo. Iniciava essas aulas com 0s
conceitos basicos de reacdes quimicas e 0s conceitos das Leis Ponderais (Lei de conservacao
das massas ou Lei de Lavoisier, e Lei das proporcoes constantes ou Lei de Proust), conforme

0 roteiro a seguir:
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Quadro 1 -Roteiro para resolucdo de Calculo Estequiométrico

1 — Escreva a reagdo quimica inerente ao problema apresentado.
2 — Faca o Balanceamento por tentativa ou usando a regra do MACHO.
3 — Relacione as substancias(indicadas) no problema apresentado.
4 — Monte a regra de trés com os valores das respectivas grandezas quimicas relacionadas:
a) A primeiras linhas da regra de trés sdo os valores padrdes, retirados da equacgéo
quimica e relacionados a um dos tipos das grandezas relacionadas ao problema
b) A segunda linha da regra de trés utilizamos o valor numérico apresentado no problema
A REGRA DO MACHO PARA BALANCEAMENTO

Ndo existe uma regra geral para fazer o balanceamento de equacgGes quimicas. Contudo,

tentaremos seguir a regra do MACHO, onde M = metal, A = ametal, C = carbono, H =
hidrogénio e O = oxigénio. Cabe ressaltar que esta regra NAO se aplica para todas as equagoes.
O calculo estequiométrico inicia com as relagdes métricas entre as devidas grandezas quimicas,
como relacionado abaixo:

1 — Relag¢do Mol — Mol

2 — Relacdo Mol — Massa

3 — Relacdo Massa — Massa

4 — Relacdo Massa — Numero de Moléculas

5 — Relacdo Mol — Numero de Moléculas

6 — Relacdo Volume Molar — Mol

7 — Relacdo Volume Molar — Massa

8 — Relacdo Volume Molar — NUmero de Moléculas

9 — Relacdo Volume Molar — Volume Molar

10 — Grau de Pureza

11 — Impurezas

12 — Reagente limitante

Fonte: Elaborado pelo autor.

Entretanto, tanto a aparente falta de interesse dos estudantes quanto as consequentes
notas, na maioria das vezes baixas, levaram-me a uma inquietacdo permanente. A questdo é
que, em minha concepcdo, estava fazendo tudo certo e, mesmo assim, nem as aulas estavam
surtindo efeito nem a aprendizagem se mostrava significativa para mim. Eu assumia como
parametro o desempenho dos estudantes nas provas e, por isso, duvidava de que eles
aprendiam alguma coisa do gue eu estava ensinando.

Essa inquietacio em minha pratica de professor levou-me a um momento de
reflexdo.Passei a relembrar de toda minha vida escolar como aluno de educagdo béasica e
busquei avaliar minha pratica sob a perspectiva das metodologias de diferentes aulas. Assim,

senti necessidade de buscar novos conhecimentos em relagéo ao ensino de Ciéncias.
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Um outro fator de incbmodo em minha pratica pedagdgica eram as avalia¢fes, que,
para mim, constituem uma das caracteristicas mais complexas do ensino. Avalio a
aprendizagem dos estudantes a partir de atividades com questdes e, ao final do bimestre, com
prova. Na escola em que atuo, os simulados estdo presentes em todas as avaliagdes bimestrais.
Entretanto, ndo considerei esta pratica avaliativa proveitosa, haja vista que o rendimento dos
alunos continuava abaixodo esperado.

Em uma tentativa de fazer algo diferente, busquei avaliar o desempenho da turma,
sistematizando as notas de avaliacdes para identificar os focos de possiveis dificuldades dos
estudantes. Assim, eu procurava ministrar o assunto referente aquele bimestre e, logo apds,
aplicava o teste. Apds a aplicacdo do teste, utilizava uma planilha, como exemplificado na
Tabela 1, onde pontuava o erro e acerto de cada aluno.

Tabela 1 -Planilha de erros e acertos

Aluno Questdo 1* Questdo 2 Questéo 3 Questao 4 Questdo 5
Aluno A X 0] X 0 0
Aluno B 0] X 0] 0 0

Fonte: Elaborado pelo autor.

*Nota: O = certa e X = errado.

Com essa sistematizacdo de erros e acertos dos estudantes nas atividades, passei a
identificar em qual contetdoos alunos apresentavam menor desempenho. Ao final,para os
alunos que obtinham menores notas, reforcava o contetdo com mais aulas. Contudo, esta
pratica ndo surtiu efeito, pois os alunos ndo se sentiam desafiados, muito menos motivados a
ver novamente o assunto ministrado, fazendo com que as aulas se tornassem enfadonhas para
o0s alunos e para mim.

Como esta préatica pedagdgica ndo foi exitosa, procurei aprender qual o sentido da
avaliacdo. Com isso, verifiquei que, ao longo dos anos, estava apenas aferindo notas e as
associando ao desempenho dos alunos, enquanto ndo estava de fato fazendo uma avaliacéo
formativa.

Com o intuito de buscar novos conhecimentos e transformar minhas préaticas (de
ensino e avaliacdo), ingressei no Mestrado Profissional do Programa de P6s-Graduacdo em
Docéncia em Educacdo Cientifica e Matemética (PPGDOC), no ano de 2019. Para mim, uma
importante aprendizagem durante o curso foi compreender que ha tendéncias de ensino
diferentes daquelas praticadas tradicionalmente (FERREIRA; JUSTI, 2008). Além

disso,percebi que as aulas expositivas ou de praticas em laboratérios poderiam ter objetivos
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diferentes, que ndo fossem o de mostrar um determinado fendmeno da natureza ou de realizar
uma prova ao final do bimestre.

Na busca por compreender minha pratica pedagdgica, encontro em Cachapuz, Praia e
Jorge (2000) a caracterizacdo de diferentes perspectivas de ensino. Apds a leitura de seu
estudo, entendo que minhas aulas estavam dentro da Perspectiva do Ensino por Transmissdo
(EPT). Segundo os autores, nessa perspectiva de ensino, o conhecimento é visto como sendo
cumulativo, absoluto e linear. Isto é, o professor o transmite a partir de ideias pensadas por si
ou por outros (conteudos), e os estudantes devem armazena-las de forma sequenciada.

Para Pozo e Crespo (2009), o professor nessa perspectiva é relegado a um mero
provedor de conhecimento ja elaborado, pronto para o consumo, e os estudantes figuramcomo
consumidores. Assim, ao ensinar estequiometria, ndo o fazia por seu valor formativo, mas
porque é um assunto essencial para se entender outros contetdos dentro da grade curricular
destinada ao segundo ano do Ensino Médio.

Contudo, os autores exaltam que ndo ha “boas” ou “mas” formas de ensinar, sendo
formas adequadas ou inadequadas para determinadas metas. Dessa forma, avalio que minhas

metas para 0 ensino de Quimica deveriam ser outras.

1.1.2 Por que ensinava assim?

N&o quero aqui, com esse relato, dizer que aspraticas pedagogicas dos professores que
foram minha inspiracdo e as minhas praticas em sala de aula como professor estavam/estéo
erradas. Porém, ao longo das aulas no mestrado, de leituras e do processo de escrita deste
texto, passei a compreender que minhas experiéncias como estudante e professor se
organizam em funcdo de compreensdes tedricas situadas em determinado contexto, no qual
um conjunto de pessoas, e ndo somente eu, ligado a educacao acaba por orientar certas acdes.

Em seu maior momento de expansdo, no seculo XVIII, a escola torna-se publica, tendo
como principal caracteristica a busca pela igualdade, liberdade e fraternidade. Para Gaudéncio
Frigotto,

a Escola nasce como uma instituicdo publica, gratuita, universal e laica que
tem, ao mesmo tempo, a fungdo de desenvolver uma nova cultura, integrar
novas geracOes do idedrio da sociedade moderna e de socializar de forma
sistematica o conhecimento cientifico, sintetizar o ideario da Revolucdo
Francesa, o inicio efetivo da modernidade e da ideia iluminista de uma
sociedade igualitaria, justa e fraterna. E sob a égide desta funco classica, de
instituicdo cultural e social e de profunda aposta na ciéncia e na formagéo
cientifica que se estruturam os mais solidos sistemas educacionais,
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particularmente o Europeu (FRIGOTTO, 1997, p. 3 apud DICKEL, 1998, p.
35).

Durante esse periodo e até os dias atuais, concebeu-se que o conhecimento cientifico
surgia de escutar a voz da natureza da maneira adequada. E possivel até dizer que, no ensino
das diferentes ciéncias, ainda é vigentea Concepg¢do Positivista, segundo a qual a ciéncia é
uma colegdo de fatos objetivos governados por leis, que podem ser extraidas diretamente da
observacéo desses fatos como uma metodologia adequada (POZO; CRESPO, 2009)

Todavia, ha outro fator que deve ser levado em consideragdo ao analisar a préatica
profissional nas escolas em que atuei. Trata-se do profissionalismo como fator associado a
formacdo de professores (inicial e continuada) ao longo dos anos, atendendo a uma
caracteristica epistemoldgica e ao chamado método cientifico.

Para Thomas Popkewitz, a ciéncia se justifica pelo seu método e ndo questiona suas
visdes do mundo. Assim, a formacdo de professores, historicamente construida, acompanha
essa perspectiva.

A formacdo de professores existe e estd historicamente ligada ao
desenvolvimento institucional do ensino. Conforme o ensino evoluiu como
forma social de preparar as criancas para a vida adulta, também se
desenvolveu um grupo ocupacional especializado em elaborar o plano de sua
vida diéria. Este grupo desenvolveu algumas corporacGes especializadas em
imagens, alegorias e rituais que explicam a ‘natureza’ do ensino e sua
divisdo do trabalho. A formacdo de professores pode ser entendida, em parte,
como um mecanismo de frisar e legitimar as pautas ocupacionais de trabalho
para os futuros professores(POPKEWITZ, 1987, p. 3 apud CONTRERAS,
2002, p. 63).

Incomodado com minhas praticas, procurei melhora-las, visando a aprendizagem do
assunto em questdo, por entender que o professor assume um papel de influenciar a vida de

jovens e adultos.

1.1.3 O inicio da mudanca

Em relacdo as minhas praticas pedagdgicas e a vida como profissional do ensino, um
divisor de aguas foi a formacao realizada pelo Centro de Formacdo daSecretaria de Educacéo
do Estado do Para (SEDUC-PA), nos dias 26 e 28 de abril de 2017, ministrada pelo Prof. Dr.
Licurgo Peixoto de Brito, com o tema “Abordagens tematicas para o ensino das
Ciéncias”.Neste minicurso, o professor discorria sobre a importancia de se mudar a
metodologia em sala de aula, tendo em vista a mudanca de comportamento do alunado e da

sociedade como um todo. Na ocasido, propds as metodologias ativas, exemplificadas com o
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Problem-Based Learning(PBL), como uma forma de estimular a autonomia e a aprendizagem
do alunado em ciéncias.

Fui-me dando conta de que uma mudanca na forma de ensinar implicava novas formas
de pensar. Eu me sentia compromissado com a aprendizagem dos estudantes, mas percebi que
fazia pouco sentido o ensino que propunha a eles. Fazé-los participar das aulas e se interessar
pela ciéncia demandava outras formas de ensinar, principalmente ao tratar de temas que o0s
ajudassem a lidar com problemas sociais e de relevancia profissional (CACHAPUZ, 2016).

Passei a valorizar a necessidade de refletir sobre aspectos que constituiram meu
processo formativo, minha atuacéo profissional e, em particular, minha préatica pedagdgica no
ensino de Quimica. Durante os anos como licenciando e como professor, atuando em
diferentes escolas, nunca havia ouvido nenhum colega relatar sobre o conceito de professor
reflexivo.

As concepcdes do ensino como pratica reflexiva e dos professores como profissionais
reflexivos tornarem-se denominacGes habituais na literatura pedagogica atual. Entretanto, toda
essa concepcao subjacente a teorizacdo sobre os profissionais reflexivos ndo € nova no campo
da Educacdo. Isso, porque ja em 1978, Lawrence Stenhouse fez uma exposi¢do centrada no
conceito de emancipacéo profissional (ZEICHNER, 1993).

Assim, o professor que desejo ser no futuro ndo é um profissional ainda ligado a
perspectivas ja consagradas. Desejo um ensino capaz de favorecer a autonomia de alunos e
professores, aprendendo com o percurso de construcdo de suas praticas.Cada momento de
ensino deve ser uma busca do conhecimento para ambos. Tento como norte a vivéncia da
atividade profissional, atrelada a novas concepcdes educacionais, pretendo que minhas
praticas venham a atender aos anseios dos estudantes na atualidade, visando a
experimentacdo, com énfase na investigacdo a partir de perspectivas de interacdo do aluno
com a sociedade e com a ciéncia.

Concluo este capitulo afirmando que a necessidade de mudar minhas praticas, tanto de
ensino quanto de avaliacdo, configuram uma atitude importante em uma perspectiva
profissional e pessoal. O incdbmodo com minhas praticas pedagdgicas, o qual relato neste
texto, influenciou de forma significativa minhas emocdes, levando-me a ter sensacfes de
frustracdo e ansiedade.

Todavia, este incdmodo com minhas praticas profissionais e a busca por uma maior
gestdo emocional tém sido a forca motriz em prol da busca de conhecimento (auto)formativo
e de ensino pautado em uma outra concepg¢do de Educacdo Cientifica, desta vez orientada para

a formagéo cidada.
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Por fim, ressalto que a quimica é uma ciéncia que objetiva entender a matéria, sua
composicao, formacdo e principalmente sua transformacdo (BELTRAN; CISCATO, 1991).
Assim, 0 ensino de quimica, em uma perspectiva de formacdo para cidadania,pressupde “a
capacidade de tomar decisdes fundamentadas em informagfes e ponderadas as diversas
consequéncias decorrentes de tal posicionamento” (SANTOS; SCHNETZLER, 2010, p. 29).

Desse modo, observando o Ensino Médio como etapa final deste nivel de educacéo,
temos o0 ensino desta ciéncia como um componente curricular que, na atualidade, figura como
parte integrante das chamadas Ciéncias da Natureza, juntamente com a Biologia e a Fisica.

Dai sua relevancia no contexto mais amplo no qual o presente estudo se insere.
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2 EM BUSCA DA MUDANCA NA MINHA PRATICA PEDAGOGICA

2.1  Educacéo cientifica

“O Ensino que se faz, na grande maioria das escolas, é — literalmente — indtil. Isto é,
mesmo se ndo existisse, muito pouco (ou nada) seria diferente” (CHASSOT, 1995, p. 29).
Inicio este capitulo com esta frase emblematica do professor Attico Chassot, em seu livro
intitulado Para que(m) € util o ensino?, pelo fato de essa idéia ser umas das responsaveis por
me fazer assumir um caminho diferente do que havia construido.

Ao longo dos anos atuando como professor tinha em mente a visdo de um bom
professor. Para mim, um bom professor seria aquele que apresentasse uma postura desenvolta
e 0 dominio do contetdo. No meu caso, quanto mais assuntos de Quimica e mais
informacGes, seria melhor. Acreditava que os estudantes iriam aprendendo ao longo dos
exercicios realizados.

Com o passar dos anos, notei como minhas praticas pedagogicas apresentavam menos
aproveitamento do que o esperado. Os contetdos de ciéncias abordados tinham como objetivo
a demonstracdo de conceitos inquestiondveis. Assim, pouco espaco teriam os estudantes de
argumentar sobre o que lhes era ensinado.

Porém, depois de certo tempo, principalmente apos as leituras de artigos e livros como
os do professor Chassot, passei a refletir sobre minha atuacdo como professor de Quimica e os
objetivos do ensino desta ciéncia. Assim, indaguei-me: N&o seria uma grande pretensdo da
minha parte achar que todos os estudantes, com diferentes historias de vida, percep¢do do
mundo e pretensdes pessoais, tivessem o desempenho que eu determinava como ideal?

Entre os professores, sdo frequentes as queixas sobre a falta de interesse dos
estudantes, assim como sobre o baixo rendimento deles em atividades avaliativas e na
participacdo das aulas. Nos corredores, escuto queixas dos estudantes sobre ndo entenderem o
que lhes é ensinado, assim como sobre a falta de ligacdo deste conteddo com sua vida
cotidiana.

Essa relacdo de inconformismo entre os professores e seus estudantes, e entre
estudantes e seus professores, é um dos principais motivos de assistirmos na atualidade ao que
muitos autores chamam de crise na educacao cientifica, a exemplo de Pozo e Crespo (2009) e
Gil-Peres e Vilches (2005).
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Devido ao meu inconformismo — assim como dos demais atores-participes da escola —
e & aparente desmotivacdo de meus alunos, refleti sobre minhas préaticas docentes e como 0s

alunos aprendem a ciéncia que estava apresentando em aula. Afinal de contas,

ensinar ciéncia ndo dever ter como meta apresentar aos alunos os produtos
da ciéncia como saberes acabados, definitivos. A cinética deve ser ensinada
como um saber histdrico e provisério, tentando fazer com que os alunos
participem, de algum modo, no processo de elaboragdo do conhecimento
cientifico, com davidas e incertezas e isso também requer deles uma forma
de abordar o aprendizado como um processo construtivo, de busca de
significados e de interpretacdo, em vez de reduzir a aprendizagem a um
processo repetitivo ou de reproducdo de conhecimento pré-cozidos, prontos
para o consumo. Aprender ciéncia deve ser, portanto, um exercicio de
comparar e diferenciar modelos, ndo de adquirir saberes absolutos e
verdadeiros (POZO; CRESPO, 2009, p. 21)

2.1.1 Uma outra visdo de educacéo cientifica

Para iniciar, relato a dificuldade de refletir sobre minha viséo de educagéo cientifica.
Isso, porque ndo conseguia conceber praticas educativas diferentes daquelas as quais ja
praticava em sala de aula. Para mim, o ensino dos fendmenos cientificos atraves de conceitos
teria que ser pautado em conhecimento técnico, voltado para a explicacdo dos assuntos
presentes no curriculo escolar e nas avaliacdes que mediam o que era ensinado aos alunos.

Como relatei no capitulo anterior, passei a compreender que minhas praticas
valorizavam o ensino por transmiss@o ou ensino tradicional, conforme caracterizacédo feita por
Cachapuz, Praia e Jorge (2000). Além de o ensino estar pautado nessa perspectiva de ensino,
0 espaco fisico e as relagdes pessoais da escola ndo me ajudavam nesse processo.

Para se ter uma mudanca significativa, € necessario buscar explicitar como pensamos a
cultura do ensinar e aprender ciéncias (POZO; CRESPO, 2009). Em uma perspectiva de
Educacdo Cientifica orientada para a formacéo cidada, ha um distanciamento do mero ensino
de conceitos cientificos e a valorizacdo das relacGes sociais que afetam a vidas dos alunos
(CACHAPUZ, 2016).

Para conceber esta mudanca, € preciso inicialmente observar questdes inerentes a
visdo da ciéncia. Morin (1999apud CACHAPUZ; PRAIA; JORGE, 2004, p. 364) afirma
sobre a “necessidade de substituir a visdo tradicional do conhecimento cientifico como algo
estavel e seguro por algo dotado de complexidade de que tem de se adaptar constantemente a
diferentes contextos e cuja natureza é incerta”. Ou Seja, a ciéncia perdeu o status quo de

verdade absoluta, passando a ser concebida como conjunto de verdades provisorias.
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Nesse sentido, Cachapuz et al.(2005) sugerem que, para ocorrer renovagao na imagem
da ciéncia pelos professores, & necessario superar obstaculos epistemologicos ainda
enraizados, associados a um suposto método cientifico. Este seria um dos requisitos essenciais
para se ter uma visdo coerente com a epistemologia atual (pOs-positivista) e,
consequentemente, com uma atividade cientifica de ensino capaz de incluir o aluno como
parte fundamental do ensino na préatica pedagdgica.

Com a visdo de ensino cientifico configurado em transmissdo/exposicdo, tive a
sensacdo de que, ao ministrar minhas aulas, estas apresentavam tendéncia técnica, néo
conseguindo atingir o aprendizado significativo dos estudantes. Ao entrar no mestrado,
deparei-me com outras visoes e finalidade para a educacédo cientifica, diferentes das que eu
assumia. Porém, foi preciso haver um movimento de transi¢do, motivo pelo qual, ao longo do
processo de (auto)formacéo, assumi uma orientacdo conceitual explicita.

Encontrei uma referéncia para esta mudanga na construgdo epistemoldgica da
Educacdo em Ciéncias, proposta por Cachapuz, Praia e Jorge (2004). Esta apregoa que 0
ensino de Ciéncias focado no conteudo ndo favorece a dimensdo cultural da educacao
cientifica,a qual se deve chegar quando da efetiva formacgéo do cidadao critico e reflexivo.

Nas escolas em que trabalhei, era comum o debate sobre o tempo de permanéncia dos
estudantes nas escolas, assim como a preocupacdo em relacdo a evasao escolar. Porém, o
debate que circula na literatura sobre o para quem ndo esta ligado a essas caracteristicas
(permanéncia/evasdo). Para além da presenca dos estudantes nas escolas, torna-se necessario
que a educacdo em ciéncia promova a formacao cientifica dos cidadaos.

Considero de suma importancia ter a nog¢do de que temos novas demandas
educacionais na atualidade, de modo que a aplicabilidade de assuntos, aliada a relevancia
social dos conteudos ministrados, deve ser considerada indispensavel no ensino de Ciéncias.
Por exemplo, pode vir a impactar na conscientizacdo de situac6es corriqueiras, como o fato de
se escolher um produto alimenticio a partir da leitura de rotulos.

Diante disso, a caracteristica fundamental deste debate perpassa pelas respostas sobre
0 para quem? para qué?e o qué? — e ndo sO sobre o quem?,questdo ligada ao curriculo, e 0
como?, questdo ligada as estratégias de trabalho (CACHAPUZ; PRAIA; JORGE, 2004).

Com a leitura, passei a refletir sobre como minhas aulas ndo apresentavam uma
tendéncia definida, limitando-se a apresentacdo dos diferentes conceitos referentes a ciéncia
quimica, ndo tendo efetivamente,a meu ver, fungdo social, haja vista que minhas préaticas

estavam/estdo ligadas somente ao como relativo ao contexto em que o alunado esta inserido.
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Assim, a mudanga na perspectiva de ensino e préatica profissional perpassou pela
necessidade de apropriacdo de saberes de outras areas disciplinares, originando um quadro
tedrico trans/interdisciplinar resultante da apropriacdo das diferentes disciplinas,
perspectivando a ciéncia com uma finalidade social.

Chassot (2003, 2018) considera a ciéncia como uma linguagem que tem como objetivo
facilitar nossa leitura de mundo, de modo que conhecé-la ajuda a entender a nés mesmos e ao
ambiente. Deste modo, o autor considera necessaria uma alfabetizagdo cientifica com o intuito
de fomentar o dominio de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, justamente para que 0s
cidad&os os desenvolvam em sua vida cotidiana.

A alfabetizacdo cientifica é definida por Chassot (2018) como

0 conjunto de conhecimentos que facilitariam aos homens e mulheres fazer
uma leitura do mundo onde vivem [...] facilitando a leitura do mundo em que
vivem, mas entendendo as necessidades de transforma-lo, e transforma-lo
para melhor (CHASSOT, 2018, p. 84).

Para Cachapuz, Praia e Jorge (2004), ser cientificamente culto(s)

implica também atitude, valores e novas competéncias (em particular, a
abertura a mudancas, éticas de responsabilidade, aprender a aprender...)
capazes de ajudar a formular e debater, responsavelmente, um ponto de vista
pessoal sobre problematicas de indole cientifico/tecnolégica, juizos, mais
informados sobre o mérito de determinadas matérias e situacfes com
implicacBes pessoais e/ou sociais, participacdo no processo democrético de
tomada de decisdes, uma melhor compreensdo de como ideias da ciéncia/
tecnologia sdo usadas em situacBes sociais, econdmicas, ambientais e
tecnoldgicas especificas (CACHAPUZ; PRAIA; JORGE, 2004, p. 367).

Dentro dessa perspectiva, Cachapuz (2016) defende que a formacdo de cidad&dos
cientificamente cultos — isto €, alfabetizados cientificamente — favorece a dindmica de cultura
cientifica, ou seja, a valorizacdo de assuntos/temas inerentes a vida dos alunos favorece maior
participacdo destes na vida em sociedade. Nesta dinamica, a cultura cientifica tende a passar
de uma cultura enciclopédica para uma cultura heuristica. Assim, busca-se uma maior
aproximacao entre ciéncias e 0s cidaddos, para melhorar sua participacdo na escolha e
qualidade de politicas publicas, fortalecendo o sentido de comunidade.

Diante das caracteristicas de formacdo de cidaddos alfabetizados cientificamente e da
dinamica cultural das ciéncias, a énfase da educacdo cientifica deve ter como foco o aluno,
especialmente no ensino basico (fundamental e médio). Inclinando-se a inter/transdisciplinar
como um principio para situagcdes problemas, esta buscaria valorizar contextos especificos

proprios das vivéncias dos alunos (CACHAPUZ; PRAIA; JORGE, 2004).
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Contudo, para chegar a esse fim, avalio que necessito ter o olhar cada vez mais
criterioso em relacdo as minhas praticas, com a finalidade de atender as demandas atuais do
ensino de Ciéncias. 1sso, porque, no percurso de mudanca de conhecimento, da construgédo
conjunta de conhecimentos no ambiente escolar, de autonomia de atuagdo dos alunos, ai
também no nivel do professor, € urgente haver uma mudanca de perspectiva no curriculo
voltado para o ensino de Ciéncias.

Assim, é importante que o curriculo da Educacdo Bésica ndo esteja desligado do
mundo, devendo favorecer a contextualizagcdo e humanizacdo da ciéncia em ambito escolar,
com ensino voltado para a formacdo cidadd mencionado na nossa Constituicdo Brasileira
(CF/BR) de 1988 (BRASIL, 1988). Em seu artigo 205, encontra-se o seguinte disposto:

A educacdo, direito de todos e dever do Estado e da familia, serd promovida
e incentivada com a colaboracdo da sociedade, visando ao pleno
desenvolvimento da pessoa, seus preparos para 0 exercicio da cidadania e
sua qualificacdo para o trabalho (BRASIL, 1988, art. 205).

Assim como na CF/BR de 1988, a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo de 1996

(LDB) reconhece a formacéao para a cidadania uma das finalidades da Educacao Basica:

A Educacdo Basica tem por finalidade desenvolver o educando, assegurar-
lhe a formacdo comum indispensavel para o exercicio da cidadania e
fornecer-lhes meios para progredir no trabalho e em estudos posteriores
(BRASIL, 1996, art. 22).

Com outro documento, ressalto as recomendagdes do Ministério da Educacdo (MEC)
para o0 ensino de Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias para o Ensino Médio através dos
Parametros e Orientacdes Curriculares Nacionais (PCNs e PCN+) (BRASIL, 2000, 2002,
2006) ao enfatizar o papel da educacdo para a cidadania. Nos Parametros Curriculares

Nacionais de 2002, referindo-se ao ensino de quimica, afirma-se:

a Quimica pode ser um instrumento de formacdo humana que amplia os
horizontes culturais e a autonomia no exercicio da cidadania, se o
conhecimento quimico for promovido como um dos meios de interpretar o
mundo e intervir na realidade, se for apresentado como ciéncia, com seus
conceitos, métodos e linguagens proprios, e como construcdo historica
relacionada ao desenvolvimento tecnolégico e aos muitos aspectos da vida
em sociedade (BRASIL, 2002, p. 87).

A Lei n® 13.415/2017 institui o Novo Ensino Médio e, atraves da Nova Base Nacional
Comum Curricular(BNCC), atribui ao ensino caracteristicas interdisciplinares através da
instalagdo de &reas de conhecimentos, alem de competéncias e habilidades para cada area. A

carateristicas da formac&o cidadad continuam evidentes, ja que:
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na BNCC, competéncia é definida como a mobilizagdo de conhecimentos
(conceitos e procedimentos), habilidades (praticas, cognitivas e
socioemocionais), atitudes e valores para resolver demandas complexas da
vida cotidiana, do pleno exercicio da cidadania e do mundo do
trabalho(BRASIL, 2018, p. 8).

Ao ler estes documentos norteadores para e educacdo em Ciéncias Naturais esuas
Tecnologias, pareceu-me evidente que o principio da trans/interdisciplinaridade e
contextualizagdo € um meio a ser utilizado para que se tenha o ensino voltado para a formacéo
cidada.

A esse respeito, é interessante pontuar como, para dar fundamentacdo teérica e
metodoldgica ao Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM), Machado (2005) explica o

sentido da interdisciplinaridade para o ensino brasileiro.

A ideia de interdisciplinaridade tende a transformar-se em bandeira
aglutinadora na busca de uma visdo sintética, de uma reconstrugdo da
unidade perdida, da interacdo e da complementaridade nas agOes,
envolvendo diferentes disciplinas (MACHADO, 2005, p. 42).

Segundo Lopes (2002), o conceito de contextualizacéo foi desenvolvido pelo MEC por
meio da apropriacdo de multiplos discursos curriculares, nacionais e internacionais, oriundos
de contextos académicos, oficiais e das agéncias multilaterais. A autora identifica varias
concepcoes relacionadas ao termo contextualiza¢do,as quais se relacionam com as ideias de
John Dewey, Pierre Chavel, Paulo Freire, Jean Piaget e Lev Vygotsky.

A partir deste momento, passei a indagar-me: se a legislacdo brasileira preconiza um
ensino voltado para a formacdo cidadd, por que entdo as escolas em que trabalhei — e eu
proprio — preconizavam o ensino por transmissao/exposi¢do do conhecimento cientifico, sem
ter a ligacdo necessaria com a vida dos estudantes?

Cachapuz, Praia e Jorge (2004) avaliam que ainda prevalecem concepcdes positivistas
e behavioristas no ensino, com curriculos essencialmente académicos. O caminho sugerido
para superacdo desses modelos confere uma dimensdo pds-positivista para 0 ensino,
atribuindo ao curriculo caracteristicas mais flexiveis e contextualizadas.

Como mencionei anteriormente, meu ensino, baseado na exposi¢do/transmissdode
conhecimentos cientificos e de uma cole¢do de fatos, estava em consonancia com a concepgao
positivista da ciéncia (POZO; CRESPO, 2009) Assim, passei a acreditar que as informacdes
usadas em minhas aulas deveriam partir de um contexto condizente com a vida dos alunos,
com foco em caracteristicas pessoas e sociais com as quais pudessem se identificar e que

pudessem reconhecer. Contudo, a empreitada na elaboragéo de tais informacdes, por mais que
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seja um terreno fértil para a aplicacdo do ensino de Ciéncias, configura-se em um arduo
trabalho, o qual, sinceramente, ndo dominava.
Para Cachapuz, Praia e Jorge (2004), esta dimensdo pessoal e social dos alunos pode

ser alcangada com a contextualizagdo dos contetdos ministrados.

Contextualizar implica valorizar, em primeiro lugar, a conceituacdo das
situacdes, 0 que exige cuidados no estudo qualitativo das mesmas. A questao
ndo é desvalorizar o quantitativo nem o disciplinar. Bem pelo contrério. E
perceber qudo importante é, mas em didlogo com o qualitativo. Ou seja,
tratd-lo de outra maneira (CACHAPUZ; PRAIA; JORGE, 2004, p. 374).

Ha&, porém, criticas a contextualizagdo do curriculo, principalmente em relacdo ao
argumento de ndo ser algo essencialmente académico e as caracteristicas
inter/transdisciplinaresas quais ela pode apresentar. Por mais que isto aparente ndo ser um
problema, nas escolas esta ideia ou ndo é suficientemente difundida ou ndo é bem-entendida
por professores e alunos (CACHAPUZ; PRAIA; JORGE, 2004).

Para Wartha, Silva e Bejarano (2013), esta falta de esclarecimento sobre
contextualizacdo se da pelo fato de ainda ser vigente em nossas escolas a interligacdo com o
cotidiano. Porém, os autores afirmam que a utilizacdo de fatos do dia a dia de forma
generalizada (cotidiana), expressa em livros didaticos, apenas é feita para introduzir um
contetdo especifico, ndo implicando retratar de forma coerente o contexto no qual o alunado
esta inserido.

O momento atual e as tendéncias de ensino apresentam configuracdes volateis, fruto
das caracteristicas proprias desses novos tempos. Assim, a contextualizacdo, como dimenséo
no ensino e no curriculo, acaba por dar maior dinamismo ao trabalho do professor
(CACHAPUZ; PRAIA; JORGE, 2000).

Em relacdo a inter/transdisciplinaridade, ndo se trata de desvalorizar as disciplinas,
mas de valoriza-las conjuntamente. 1sso, considerando que, para serem melhor
operacionalizadas, as atividades deveriam valorizar em seu cerne as questdes problematicas,
procurando estabelecer coeréncia como uso de informacgdes diferentes, justamente para
renovar os lacos de solidariedade entre as disciplinas cientificas (CACHAPUZ; PRAIA;
JORGE,2004).

Porém, considero esse empreendimento ainda um grande desafio, devido ao choque de
diferentes visdes dos professores participes na atuacdo inter/transdisciplinar. Ressalto que ha
necessidade de movimento efetivo de formacdo destes professores, para que se tenha unidade

de pensamento e ac¢do em prol desse fim.
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Vivemos um momento sui generis, uma bifurcacdo histérica na qual diversas
mudancas acontecem em nivel social, cultural, cientifico, econémico e tecnoldgico.
Atualmente, as novas tecnologias da informacdo trazem consigo uma revolugdo cultural
paralela no que tange a aprendizagem, a qual a escola ndo pode ignorar (POZO, 2004). Uma
das consequéncias desta nova cultura é a perda do status da escola como primeira fonte de
informacdo, sendo poucos os “furos” ou “primicias” informativos reservados a ela (POZO;
CRESPO, 2009; POZO, 2004).

Permito-me agora fazer uma pequena recordacao de quando ainda era aluno de Ensino
Fundamental, nos anos 1990, tendo como objetivo ilustrar o cenario de acesso a informacdes
aquela época e nos dias atuais.

Na década de 90, era comum os estudantes de Ensino Basico (fossem de escolas
publicas ou privadas) fazerem visitas a Biblioteca Arthur Vianna, localizada no Centro
Cultural e Artistico Tancredo Neves, popularmente conhecido como CENTUR - hoje, sede da
Fundacdo Cultural do Para (FCP). Idas a biblioteca dessa fundagédo tinha como finalidade a
busca de informac6es para confeccdo de diferentes trabalhos das disciplinas escolares.

Isso se dava pelo fato de as informagGes requeridas ndo estarem disponiveis na prépria
escola. Ou seja, ja aquela época (e em muitas decadas antes dessa) a busca de informacéo para
construcdo do conhecimento ultrapassava os muros das escolas. Hoje, ao relatar esta situacao
aos meus alunos, muitos a consideram como perda de tempo,pois a maioria das informac6es
requeridas esta a “um toque” deles em seus smartphones.

Diariamente, somos “bombardeados” por novas informagdes, chegando a produzir
saturacdo informativa, haja vista que muitas das informacgdes sequer sdo procuradas; elas
simplesmente chegam até nds, com um dinamismo muito mais interessante do que a escola
(POZO; CRESPO, 2009). Isso se da porque a nova cultura da aprendizagem apresenta trés
tracos essenciais: a) da sociedade da informacdo; b) do conhecimento multiplo; e c) do
aprendizado continuo (POZO; CRESPO, 2009, p. 24).

E fato que essas tecnologias da informacéo configuram novas formas de disseminag&o
social do conhecimento, estando cada vez mais acessiveis. Porém, ver ndo é compreender. Ao
solucionar o problema da democratizacdo do acesso a informacdo, é necessario diferenciar
informacao (cientifica) de conhecimento (cientifico). Contudo, como citam Cachapuz, Praia e
Jorge (2004, p. 369) “a informacdo ndo ¢é sendo uma condigdo necessaria para 0
conhecimento”. Devido a isto, deve haver outro dialogo entre a educagéo formal e ndo formal.

Alem desse fim,a escola deve fomentar a reformulacéo de seu ensino, uma vez que se

trata de uma instituicdo que tem, entreas metas essenciais de educacdo, aquela de atender as
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exigéncias dessa nova sociedade da aprendizagem. Para Pozo (2004), o curriculo de diferentes
areas das ciéncias deve apresentar cinco tipos de capacidades para gestdo metacognitiva do
conhecimento.

a) Competéncia para aquisicao de informacéo;

b) Competéncia para interpretacdo da informacéo;

c) Competéncia para anélise da informacao;

d) Competéncia para compreensdo da informacao;

e) Competéncia para comunicagédo da informacdo (POZO, 2004 p. 36).

Para tal, novas demandas de conhecimento requerem a criagdo de novas formas de
alfabetizacdo (literaria, gréfica, informatica, cientifica etc.) (POZO, 2004). Tendo em vista
esse fim, a Educacdo em Ciéncias deve apresentar formas que favorecam a inovagdo, com a
aplicagdo de praticas educativas diferentes do tradicional,tendendo a evolugdo da cultura
cientifica e a valorizagéo da socializacédo dos saberes.

A esse respeito, Pozo e Crespo (2009) afirmam que,

hoje, parece ser um fato assumido que a ciéncia ndo é um fato consumado,
gue a ciéncia ndo é um discurso sobre “o real”, mas um processo
socialmente definido de modelos para interpretar a realidade. As teorias
cientificas ndo sdo saberes absolutos ou positivos, mas apropriacdes sociais
que, longe de “descobrir” a estrutura do mundo ou da natureza, se constroem
ou modelam essa estrutura. Nao é a voz cristalina da natureza o que um
cientista escuta quando faz experiéncias, o que ele escuta é o didlogo entre
sua teoria e a parte da realidade interrogada por meio de certos métodos ou
instrumento. No melhor dos casos, escutamos o eco da realidade, mas nunca
podemos escutar diretamente a realidade (POZO; CRESPO, 2009, p. 20).
Dito isso, cumpre ressaltar que as declaragdes do mundo (vertente ontolégica) devem
ser articuladas com o modo de estudo e o modo como chegamos a saber (vertente
epistemologica) (CACHAPUZ; PRAIA; JORGE,2004). Precisamente assumindo como
referéncias essas preocupacdes e discussdes, pude conceber outras possibilidades para minha

pratica pedagogica.
2.2  (Auto)formacdo narrativa
Encontro-me na frente do computador, pensativo, em razdo dos motivos que me

fizeram chegar até este momento. Desde a escolha do curso de licenciatura, passando pelo

periodo de atuagdo profissional, a aprovacdo no mestrado e chegando a este momento, da
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escrita desta dissertagdo. Todos os motivos que me fizeram chegar até aqui tém um objetivo:
tornar-me um professor melhor.

Isto significa buscar o desenvolvimento profissional, em processo alicercado em uma
perspectiva de formagdo que valorize a autonomia. Considerando a nova epistemologia de
formacio (NOVOA, 2010) como uma proposta de formagéo de professores, bem como a idéia
de professor pesquisador de sua pratica (ANDRE, 2016)como uma concepgdo de pesquisa
orientada para a melhoria do ensino e/ou da aprendizagem, vejo como estas sdo concepcoes
tedricas balizadoras de uma possivel conquista em prol de me tornar um professor melhor.

No processo seletivo do Programa de Mestrado Profissional em Docéncia em
Educacdo Cientifica e Matematica (PPGDOC), entreguei o anteprojeto de pesquisa, no qual
demonstrei minhas intengdes de trabalho de pesquisa no curso. O intuito era criar uma
sequéncia de ensino dentro do contetdo de estequiometria, utilizando experimentos com
alimentos regionais (agai e tucupi). Entretanto, hoje avalio que as minhas inten¢des ainda
estavam pautadas no ensino tradicional (transmissao/exposicdo/conteudista), haja vista que,
mesmo tendo a intencdo de contextualizar a atividade, pensava nisso com uma visao de
formacdo pautada na racionalidade técnica (CONTRERAS, 2002), focada na exposicdo de
conceitos e sem a devida relevéancia social.

Com o passar do tempo, com as aulas no mestrado e os artigos lidos, percebi que 0s
objetivos por mim perseguidos teriam que ser ampliados e reformulados. Para além de ter
visdo descontruida da ciéncia e do trabalho do professor de ciéncia, teria que olhar para mim
mesmo, para minha historia de vida, pessoal e profissional. Talvez fosse uma imensa
pretensdo da minha parte achar que apenas por assistir as aulas em uma pds-graduacao
poderia apresentar uma atitude de trabalho diferente daquela que eu sustentava por anos.
Porém, afirmo agora que, para pensar em mudanca, € possivel lancar um olhar bem mais
detalhado e delicado sobre mim e sobre minha vida docente.

Tornou-se necessario inicialmente olhar para minha vida profissional e realizar
reflexdes sobre minhas praticas como professor. Entendo que posso, com a experiéncia de
construcdo de recursos didaticos, vivenciar processos (auto)formativos ao projetar essa
construcdo em uma idéia de Educacdo Cientifica orientada para a formacdo cidadd, como
defende Cachapuz (2016).
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2.2.1 Visdo inicial de formag&o de professores

De minha parte, a formacdo de professores sempre foi motivo de critica no que tange
aos gestores das politicas publicas de educacgdo. Isso, porque somos cobrados em relagdo ao
bom aproveitamento do rendimento de alunos, mas ndo nos sdo oferecidas formagédo e
capacitacdo necessarias, para que, como professores, possamos atingir esse rendimento.

Para reforcar essa critica as politicas publicas relacionadas a formacao de professores e
a capacitacdo, por diversas vezes busquei embasamento na legislagdo norteadora das acbes
educativas, a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Brasileira (LDB/Lei 9.394/96),
especialmente no seu Artigo 62, paragrafo I, no qual estabelece que: “A Unido, o Distrito
Federal, os Estados e Municipios, em regime de colaboracdo, deverdo promover a formacao
inicial, a continuada e a capacita¢do dos profissionais do magistério” (BRASIL, 1996).

A legislacéo obriga as instituicdes mantenedoras da educacédo a atuarem na formacéo e
capacitacdo de seus professores, mesmo que, na pratica, isso ndo aconteca. Entretanto, hoje,
apos ter acesso a novos conceitos relacionados a formacdo de professores, passei a acreditar
que a formacéo de professores, no formato de cursos, palestras, jornadas pedagogicas, reforca
as caracteristicas do modelo escolar e de uma nocéo de educacgéo tradicional. Novoa (2010)
nos diz que, até mesmo quando ha geracdo de conhecimento por esse formato de formacéo
(curso, palestras, oficinas etc.), € o proprio sujeito que se forma, a partir de uma reflexdo de
sua pratica.

Desse modo, sou levado a inferir que esse formato de formagdo “de cima para baixo”,
ou seja, das instituicbes mantenedoras (Unido, estados e municipios) para a escola, nédo
apenasse constitui como forma de reforcar o discurso de um curriculo e a implementacao de
reformas, como também reforca uma visdo simplista, presente no senso comum, de que oS
professores sdo culpados pelo insucesso do ensino.

E evidente que os professores apresentam papel crucial na educacio escolar, mas é
igualmente evidente que ha outros participes, que tém importancia semelhante. Como
exemplo, ha as politicas publicas relacionadas a educacdo, as formas de organizar o trabalho,
os recursos fisicos e materiais disponiveis, a participacdo dos pais e responsaveis
etc.(ANDRE, 2010). Diante desse quadro, é inegavel o quanto a formacdo, o ensino e a
aprendizagem s&o atividades complexas (GATTI et al., 2019).

Para Novoa (1992), o modelo desenvolvimentista da educacdo impede a compreenséo

relacionada ao processo de formacdo de professores, principalmente no que tange as questfes
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do modelo escolar. O autor afirma que toda prética de formagéo, seja ela de criangas ou de
adultos (professores), esta impregnada desse modelo escolar.

Assim, passo a compreender que minhas idéias de formacdo estdo proximas do
modelo escolar. Quando iniciei 0 mestrado, achava que era exatamente assim que 0 processo
de formacédo se daria: eu aprenderia na academia e aplicaria o que foi aprendido em sala de
aula, tendo em vista 0 melhoramento das minhas praticas pedagdgicas. Ou seja, dois tempos,
dois espacos de formagéo e atuacao (acéo).

Com o intuito de exemplificar a visdo presente em minha atuacdo como professor e
como, aos poucos, a mudanca esta ocorrendo, narro uma experiéncia a qual vivi durante uma
formacdo oferecida pela Secretaria de Estado de Educacdo do Para (SEDUC-PA), e uma
experiéncia de pratica pedagogica fora dos padrdes de atuagcdo com os quais estava habituado.

No ano de 2015, foi oferecida uma oficina aos professores participantes do projeto
intitulado “PRO-ENEM?”, com intuito de apresentar formas de se elaborar Itens (isto é,
questdes do ENEM). Ao final do evento, confesso que me sentia frustrado,pois esperava um
outro tipo de formac&o. A época, achava que os formadores deveriam ter ministrado oficina
com novos contetidos para 0 ENEM ou até mesmo metodologias diferenciadas para trabalhar
de forma contextualizada.

Os anos foram se passando e, somente no ano de 2019, ao frequentar as aulas no
mestrado, mais precisamente na disciplina “Formacao de professor pesquisador da propria
pratica”, pude compreender que minha frustragcdo em relagdo aquela oficina se deu pelo fato
de minha visdo em relacdo as préaticas de ensino/formacdo estar dentro da chamada
racionalidade técnica. Para Contreras (2002, p. 102), o “docente técnico ¢é aquele que assume
a funcdo da aplicacdo dos métodos e da conquista dos objetivos e sua profissionalidade se
identifica nessa aplicac¢do ¢ conquistas”.

Por anos, assumi em relacdo a minha pratica pedagdgica a atitude de que o importante
em minhas aulas era a resolucdo das atividades apresentadas e baseadas no contetdo
ministrado, gerando com o tempo algumas implica¢cbes um tanto quanto desagradaveis. Um
exemplo dessas implicacGes foi o surgimento de classificacdo de alunas e alunos como alunos
bons e ruins. Ou seja, 0s estudantes que respondiam as minhas praticas de forma satisfatoria
eram classificados por mim como bons, caso contrario, eram classificados como ruins.

Tal classificacdo era comum entre os colegas de trabalho, levando a comentarios em
conversas informais nos quais poderiamos inferir que havia alunos com propenséo a sair-se

bem em determinadas disciplinas e outros, ndo. Assim, acabavamos por gerar, de forma
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coletiva, uma segunda classificagdo: estudantes com pré-disposicdo em relacdo a

determinadas areas do conhecimento.

2.2.2 Para além da racionalidade técnica

Contudo, ao longo do mestrado, consegui desenvolver aulas que fugiam ao padrdo de
racionalidade técnica no ensino. Com base no estudado na disciplina “Educacao cientifica e
matematica e sustentabilidade”, levei aos estudantes um documentario intitulado Seremos
histéria?. O documentério apresentava os efeitos das mudancas climéaticas em diferentes
regides do mundo. Apos a exibicdo, pedi que os alunos relacionassem o que foi visto no
documentéario com o conteudo hidrocarbonetos/petroleo para responder a seguinte pergunta:
quais acdes vocé pode realizar para a diminuicdo da emissdo de gases do efeito estufa (COo,
CHas etc.) e a reducdo de combustiveis fosseis?

Para chegar a respostas ao problema, inicialmente discutimos em sala de aula,de modo
que depois os alunos entregassem a atividade por escrito. Realizar essa atividade foi
extremamente gratificante, pois aqueles alunos, classificados erroneamente como ruins,
tiveram um desempenho significativo na atividade, tanto na discussdo do problema em sala de
aula quanto na apresentacao escrita. Apos esta pratica, refleti que ndo poderia classificar estes
alunos e tive a sensacdo de que as alunas e os alunos queriam ter voz para expor o que
pensavam e demostrar, a partir de seu contexto, o que aprenderam. Assim, refletisobre como a
pratica docente apresentava muitos mais desafios do que poderia imaginar.

Ao relatar sobre os desafios da pratica profissional, Contreras (2002, p. 97) afirma que
a “pratica do professor ¢ em grande medida um enfrentamento de situagdes problematicas nas
quais conflui uma multiddo de fatores em que ndo se pode apreciar com clareza um problema
que coincida com as categorias de situagdes para qual dispomos de tratamento”.

Assim, mesmo sendo classificadas como as de um expert do ensino,minhas praticas
profissionais apresentavam uma dimensao superficial e uma autonomia profissional enganosa
(CONTRERAS, 2002), ja que minha atuacdo se limitava a aplicar conceitos presentes em
curriculos preconcebidos.

Com base nesse preceito, De La Serne (1993) relata que, para se atingir a autonomia
docente, é necesséria a superagdo de obstaculos que tém o poder de “amarrar” o progresso da
profissdo docente. Entre os obstaculos citados pelo autor, destacam-se dois, sendo o primeiro

destes obstaculos o trabalho individualizado dos professores.
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Para o autor, a preferéncia pelo trabalho individualizado se d& pelo fato de haver
dicotomia entre os professores como aplicadores de curriculos, enquanto aos tedricos da

educacdo, é reservada a elaboragdo destes curriculos. Sobre isso, Novoa (1992) afirma que

praticas de formacdo continua organizadas em torno dos professores individuais
podem ser (teis para a aquisi¢cdo de conhecimentos e de técnicas, mas favorecem o
isolamento e reforcam uma imagem dos professores como transmissores de um
saber produzido no exterior da profissio (NOVOA, 1992, p. 15).

Por seguir este discurso do trabalho individualizado aceito ao longo de varios anos,
pude sentir a dificuldade de desenvolver trabalhos coletivos com perspectivas inovadoras e
contextualizadas. A meu ver, ainda falta entendimento dos professores em relagdo ao trabalho
coletivo, sobretudo por conta de como alguns professores temem a intromissdo em seus
trabalhos por outros professores, preferindo assim o trabalho individual.

Dessa forma, com os professores como aplicadores de curriculos, chega-se ao segundo
obstaculo da préatica: o curriculo produzido fora do contexto escolar especifico. Ora, a
aplicacdo dos curriculos criados fora das caracteristicas particulares do ambiente escolar
especifico pode gerar diversas inconsisténcias no ensino. Uma dessas inconsisténcias se da
por aplicacbes de exemplos fora de contexto, incluindo, por exemplo inconsisténcias
geograéficas.

Quando surge uma reforma educativa, como a recente reforma no Ensino Médio
(intitulado de Novo Ensino Médio), ha a promessa de dar mais dinamismo as préaticas dos
professores,bem como maior autonomia na criacdo e aplicacdo do curriculo. Porém, em
recente palestra promovida pela SEDUC, técnicos responsaveis pelo desenvolvimento do
curriculo do Novo Ensino Medio também tém davidas em relacdo a forma de criacdo destes
curriculos pelas escolas, com a ajuda da Secretaria.

Devido a estas inconsisténcias em relacdo a implementacdo de curriculos tradicionais
e aquelas advindas de reformas educacionais, € importante destacar que € na escola que se
concebe a mudanca na pratica. Para De La Serne (1993), a escola é o centro de producdo
cultural; para tal, a producdo de curriculo deve ser feita pelos préprios protagonistas
(professores), caracteristica que facilitaria o desenvolvimento profissional e o aprendizado dos
alunos.

Para mim, tornou-se importante pensar nas mudancas em minhas praticas com
superacdo da racionalidade técnica, dos obstaculos em relacdo ao ensino, e em prol da busca
pela autonomia e emancipacao profissional, a partir da reflexdo sobre a formacéo inicial e

continuada de professores. Para Novoa (1992), a formacdo de professores refere-se a um
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momento-chave da socializacdo e configuracdo profissional, muito além da aquisicdo de
técnicas como conteudo.

Para André (2010), a formacédo de professores consolidou-se como campo de pesquisa
educacional ao longo das Ultimas décadas, a partir de desmembramento da Didatica da
Educacdo. Por isso, muitos estudiosos conferem grande importancia aos processos de
preparacdo profissional e socializagcdo dos professores, tendo em vista o desenvolvimento do
aprendizado do alunado.

Segundo Marcelo Garcia,o objeto da formacdo de professores é definido como

0s processos de formagdo inicial e continuada que possibilitam aos
professores adquirir ou aperfeicoar seus conhecimentos, habilidades,
disposicbes para exercer suas atividades docentes de modo a melhorar a
qualidade da educacdo que seus alunos recebem (GARCIA, 1999, p. 26 apud
ANDRE, 2010, p. 175).

Contudo, André (2016) considera a definicdo de formacdo de professores muito
abrangente, ainda tendo entre suas caracteristicas a dicotomia entre formagdo inicial e
formacdo continuada. Para mim, tal definicdo estd em desacordo com a mudanca pretendida
em minha prépria préatica e se situa fora do contexto das mudancas que ocorrem em nossa
sociedade. Por essa razao, concordo com a autora em relacdo a sua abrangéncia.

Ao tecer criticas sobre os formatos tradicionais de formacdo de professores, NOvoa
(1992) argumenta que

o termo formacdo é utilizado abusivamente nos circulos de ciéncias da
educacdo. A formacdo dos adultos ndo pode ser programada: ela ndo tem
nada a ver com a obtencdo de objetivos educacionais ou com a satisfacdo de
um conjunto de exigéncias de avaliacdo. Mesmo quando uma acéo educativa
se revela formadora, sdo de fato os adultos, eles proprios que se forma. A
formacdo pertence exclusivamente a pessoa que se forma. E evidente que
todo mundo depende dos apoios exteriores que ajudam, estimulam e
inspiram os percursos individuais: a formacdo é um espaco de socializagéo e
estd marcado pelos contextos institucionais, profissionais, socioculturais e
econdmicos, em que cada individuo vive (NOVOA, 1992,p. 172).

Devido aos fatores acima citados, um outro termo tomou forma para melhor definir a
formacdo de professores. Segundo André (2010, p. 175), a utilizacdo nos Gltimos anos do
conceito de desenvolvimento profissional docente “se justifica devido a concepcdo de
profissional do ensino e porque o termo de desenvolvimento sugere evolugdo e continuidade
rompendo com a tradicional justaposic¢ao entre formacao inicial e continuada”.

Esta idéia de desenvolvimento profissional docente foi aquela apreendida durante o
mestrado, ndo apenas considerando o0s avancos a partir da proposicéo do conceito de professor

reflexivo critico (ANDRE, 2016), mas também no movimento sugerido por Stenhouse, de
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professor pesquisador da propria pratica (CONTRERAS, 2002). Ameu ver, os dois
movimentos entram em conjun¢do quando apresentam a mesma finalidade: a reflexo critica
sobre sua prética docente.

De inicio, o termo “reflexdao”, pareceu-me um tanto quanto confuso de conceber nesse
contexto, pois imaginava que “fazer uma reflexdo” seria somente pensar sobre algo. Contudo,
com o tempo, aprendi que refletir € pensar com uma determinada intencdo. Assim, refletir
criticamente traria um valor de mudanca ao me deparar com as préticas profissionais com as
quais ainda sentia incomodo significativo. Desse modo, concordo com André (2016) em
relacdo a definicdo sobre refletir criticamente.

Refletir criticamente significa se debrucar sobre o préprio trabalho para
poder entender aquilo que esta sendo feito, ponderar sobre o préprio trabalho
para poder entender aquilo que esta sendo feito, ponderar sobre o bom, sobre
0s acertos e 0 que é preciso mudar para obter melhores resultados. Essa
reflexdo critica implica, portanto, planejar e rever a nossa acao e registrar
nosso trabalho com base em leituras fundamentadas em discuss@es coletivas,
em praticas compartilnadas e, amparados nessas ponderacdes fazer as
mudancas necessarias (ANDRE, 2016, p. 23).

Para refletir criticamente sobre a minha préatica educativa, bem como adentrar a nova
epistemologia de formacdo (NOVOA, 2010), desafio-me na tarefa de construir, de forma
colaborativa, um recurso didatico que visa a problematizar questes sobre a saide humana a
partir da ingestdo de alimentos industrializados ultraprocessados.Marcadamente, esse esforco
busca constituir-se como espaco de aprendizagem do professor.

Nos capitulos seguintes, descrevo os percursos de producdo do recurso didatico, que
resultou na criacdo de um produto educacional intitulado Gincana educativa: os alimentos
industrializados ultraprocessados. Na construcdo da gincana, compartilno a compreensdo de

formacdo cidada, dentro do quadro de educacéo cientifica defendida por Cachapuz (2016).
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3 A INVESTIGACAO NO PERCURSO DE PRODUCAO DO RECURSO
DIDATICO

Iniciei o percurso de producdo do recurso didatico no ano de 2020, com a leitura do
artigo intitulado La formacién permanente delprofesorado desde laautoproduccion conjunta
de losmaterialesdidacticos: una propuestapractica (DE LA SERNE, 1993). As leituras e as
reflexdes sobre o texto geraram discussdo e subsidios para a tarefa, que se organiza na linha
de pesquisa “Formacéo de professores para 0 Ensino de Ciéncias e Matematica”.

Respostas diferentes poderiam ser dadas a sobre como tornar o ensino de Quimica
mais significativo, contudo, a resposta que busco construir ndo desconsidera as minhas
experiéncias formativas. Por isso, assumi a nova epistemologia da formacéo do professor, que
argumenta sobre a aprendizagem de adultos, incluindo processos (auto)formativos, como
necessaria a formacéo, e postula a compreensdo de formacdo como uma atividade complexa.

Diante da pergunta inicial “como posso tornar o ensino de Quimica mais significativo
para os estudantes?”,busquei pensar na minha pratica pedagdgica e profissional, no processo
formativo que vivi e nas escolhas que considero serem importantes para uma educacdo em
Quimica orientada para a formacéo cidada.

Essa pergunta inicial gerou outra, a qual formulei da seguinte forma: “como produzir
um recurso didatico para o ensino de Quimica no contexto de uma educacgéo cientifica que
valoriza a formagdo cidada?”. Assim, refletir teoricamente sobre esse questionamento
significou criar um espaco de formacdo entre orientando e orientadora, com vistas a criagdo
de um percurso de construcdo do recurso didatico.

Assim, a partir de uma perspectiva (auto)formativa narrativa, investigo como produzir
um recurso didatico para o ensino de Quimica no contexto de uma educacéo cientifica capaz
de valorizar a formacdo cidada. Como expresso anteriormente, a énfase estd em assumir a
compreensdo de formacdo de professores, no ambito da nova epistemologia da formacao,
como defendida por Novoa (2010), e de formacdo cidadd no quadro de uma Educacao
Cientifica, tal qual defendida por Cachapuz (2016).

Cabe levar em conta que, no contexto deste trabalho, esse processo se manifesta na
elaboracdo de recurso didatico sobre alimentacdo. Segundo Parente, Alves e Bezerra (2020),
produzir um recurso didatico tende a situar o professor em um movimento préprio de
formacdo, possibilitando construcdo de conhecimentos sobre o conteudo a ser ensinado,

gerando uma forma prépria de ensinar.
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Neste estudo (auto)formativo narrativo,parto da idéia de experiéncia como um
continuum, como compreendido por Clandinin e Connelly (2011), com o intuito de investigar
as mudancas sobre minhas ideias de ensino, sob orientacdo da Educacédo Cientifica.

Por acreditar na necessidade de assumir uma epistemologia de formacéo, como forma
de chegar as mudancas formativas requeridas, recorro ao método (auto)biografico como
objetivo de criar uma reflexdo critica sobre minhas préaticas docentes.Nessa abordagem, a
historia de vida compBe o processo de pesquisa e reflexdo do professor. Segundo Gaston

Pineau, as historias de vida sdo

um método de investigacdo-acdo que procura estimular a autoformacgdo em
que o esforco pessoal de explicacdo de uma dada trajetoria de vida obriga
uma grande implicagdo e contribui para uma tomada de consciéncia
individual e coletiva (PINEAU, 1980, p. 50 apud NOVOA, 2010, p. 167).

Para Novoa (2010), a biografia € um meio de investigacdo e um instrumento
pedagdgico, podendo assim borrar a idéia do modelo escolar (dicotomia entre tempo/espaco
de formacao). Assim, a biografia reforga o principio de que sempre € a pessoa que se forma e,
compreendendo seu percurso de vida, forma-se de modo amplo e global.

A abordagem biogréafica deve lidar com como o individuo encontra estratégias que
permitem ao sujeito transformar-se em ator do seu processo de formagdo, por meio da
apropriacdo da retrospectiva do percurso de vida. Para tal, este trabalho tem a finalidade de
lancar um olhar detalhado sobre a vida docente, levando em conta como ocorrem mudancas
por meio da (auto)formacéo docente enquanto desenvolvimento profissional.

Com o intuito de investigar o processo (auto)formativo na producdo de um recurso
didatico para o ensino de Quimica, no contexto de uma Educacédo Cientifica, orientada para a
formacdo cidada, considerei:

a) Minhas memorias de formacéo e atuacdo profissional;

b) Minhas intencbes de pesquisa apresentadas no ingresso do PPGDOC, que estdo
documentadas no formato de textos de campo;

c) Os registros das disciplinas do PPGDOC e as memorias das interacdes com 0s
professores, em especial as disciplinas“Formacéo de Professor Pesquisador da Prépria
Préatica” e “Educacédo Cientifica e Matematica e Sustentabilidade”;

d) O processo de producdo do material didatico, documentando em video e textos de
campo;

e) O uso das informacdes sintetizadas em tabelas sobre alimentos ultraprocessados, para

pensar a producdo de outros materiais didaticos.
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O processo de producdo do material didatico, documentando em video e textos de

campo, esté registrado no quadro a seguir (Quadro 2).

Quadro 2 -Momentos de processo de producédo do recurso didatico

Momentos Producé&o do recurso Registros
; R i Registro audiovisual ~ Texto de campo
Orientagdo inicial para estudo )
Momento 1 do tema abordado. Data: 01/07/20_20
Tempo: 30 min
Entendendo a
Momento 2 Discusséo sobre alimentos Data: 13/07/2020 composicao dos
Ultraprocessados Tempo: 1h56min. alimentos
industrializados
Apresentacdo de novas
informagdes sobre os_allr_nentos Data: 17/07/2020 Entepdendo 0s
Momento 3 ultraprocessados e primeiras ) - alimentos
S . Tempo: 1h46min.
ideias sobre o tipo de Recurso Ultraprocessados
didatico
Ideias sobre o tipo de recurso )
Momento4  (jogo, sequéncia, trilha, Data: 2_1/07/ 20.20 Recurso didatico
A Tempo: 1h12min.
gincana).
A gincana como uma )
Momento 5  possibilidade de aprender sobre Data: 1_3/08/ 20.20 Recurso didatico
. Tempo: 1h27min.
alimentos Ultraprocessados.

Fonte: Elaborado pelo autor.

Cada momento do percurso de criacdo do recurso didatico foi caracterizado por
atividades especificas, incluindo discussdes, reflexdes, relacdes, questionamentos, duvidas,
proposicdes e encaminhamentos, ocorridos de modo colaborativo entre mim e minha
orientadora. Na pesquisa narrativa, as memarias e experiéncias anteriores podem se constituir
em textos de campo, contudo, espera-se que estes sejam elaborados no curso da experiéncia
vivida. No presente contexto, cada momento se constituiu em uma experiéncia Unica de
formacdo e de producdo de textos de campo.

Apo6s cada momento, produzi um texto, o qual era compartilhado com minha
orientadora. Ela lia e devolvia em seguida, solicitando esclarecimentos, fazendo perguntas,
provocando reflexdes. Eu procurava atender as solicitacdes fazendo alteracfes e inserindo
mais detalhamentos sobre o que eu estava aprendendo e sentindo nesse processo. Em alguns
momentos, eu me senti angustiado, e em outros, desafiado;mas fui me dando conta de
algumas mudancas. Eu nunca havia vivido uma experiéncia colaborativa de producdo de um

recurso didatico, algo que foi diferente de preparar as apostilas e provas. Desafiei-me a pensar



45

em abordar o tema alimentos ultraprocessados, de modo a criar um espago de
contextualizagéo, interagéo e trabalho em grupo entre os estudantes.

J& haviamos compartilhado nossas experiéncias de ensino e encaminhamentos para a
temética que constituiria a base tedrica do tema geradora ser abordado no material didéatico.
Como relatei no capitulo 1, ingressei com um projeto que visava a producdo de uma
sequéncia de ensino para abordar estequiometria, mas ndo estava considerando as mudancas
que seriam provenientes das discussdes nas disciplinas do mestrado nem do processo de
orientag&o.

Compartilhei uma atividade que ja havia realizado em aula sobre a quantidade de
sodio presente em molhos, fazendo uso de rotulos de alimentos. Minha orientadora fez varias
perguntas, desejando saber mais sobre minhas experiéncias com a tematica. Além disso,
compartilhou sua pratica com o tema da alimentacdo no ensino superior, especificamente no
curso de Licenciatura Integrada.

Sugeriu o estudo de dois documentos da Anvisa, 0 Manual de orientacdo aos
consumidores: Educacdo para o consumo sustentavel e Guia alimentar para a populacao
brasileira. Aléem da minha experiéncia anterior, esses foram os documentos que se
constituiram referéncia de meus estudos. Nos momentos do percurso de producdo,
discutiamos simultaneamente sobre o tema de alimentos ultraprocessados, o0 ensino no
contexto da formacdo cidada e sobre a possibilidade de recursos didaticos que poderiam
abordar a tematica.

No momento 1,discutimos sobre a classificacdo dos alimentos segundo o Guia
alimentar para a populacdo brasileira. Falamos dos problemas de saude relacionados a
alimentacdo rica em gordura e sal, aprofundando a discussdo sobre os alimentos
ultraprocessados. Propusemos a selecdo de alguns alimentos industrializados ultraprocessados
para 0 estudo de seus ingredientes e da presenca de aditivos alimentares. Questionamo-nos
sobre como abordar esse tema com 0s estudantes, de forma a encoraja-los na leitura dos
rétulos. Aquela altura, ainda ndo tinhamos resposta final para a abordagem efetiva do tema.

No momento 2,apresentei os ingredientes dos alimentos selecionados no primeiro
momento, assim como a definicdo dos aditivos alimentares e as diferentes classificacdes que
eles representam, de acordo com sua finalidade. Discutimos que, segundo o Guia de
alimentar para a populacdo brasileira, os alimentos ultraprocessados devem ter ingestdo
evitada. Dessa forma, passamos a discutir sobre os efeitos destes alimentos a satde humana e

sobre a “toxicologia” de alguns aditivos. Propusemos a insercdo de novos alimentos como
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forma de ampliar os dados sobre a presenca de diferentes aditivos alimentares e,
consequentemente, as suas implicagBes para a saude.

No momento 3,apresento os ingredientes dos novos alimentos selecionados e uma
tabela contendo os aditivos alimentares presentes nos alimentos, além dos nomes dos aditivos,
suas respectivas inscrigdes (INS), dosagem (limite méximo de uso) e as possiveis toxicologias
pela ingestdo para cada aditivo alimentar. Dessa forma, passamos a discutir a abrangéncia do
recurso didatico e a forma como iriamos construir um jogo com os dados levantados até o
momento. Contudo, ndo chegamos a uma concluséo sobre a finalidade do jogo e, assim,
marcamos para o proximo momento a discussao sobre a cria¢do do jogo.

No momento 4, discutimos inicialmente sobre os jogos educativos. Apresentei de
forma verbal a ideia que tive para o jogo, em que imaginei uma trilha com as informac6es dos
alimentos industrializados ultraprocessados. Porém, chegamos a conclusdo de que este
formato ndo seria interessante, pois aparentemente teriamos um jogo com caracteristicas
memoristicas. Ao longo da discussdo, relembramos da sugestdo da Anvisa e do Guia
alimentar, que falam sobre a criacdo do habito da leitura dos rétulos de diferentes alimentos.
Dessa forma, o0 jogo deveria ter como um dos objetivos fazer com que os participantes
criassem o habito desta leitura.

No momento 5,iniciei relatando sobre minha experiéncia na criacdo e execucdo de
uma atividade na escola em que trabalho, na qual me inspirei para a criacdo de uma proposta
de jogo.Nessa proposta de jogo, o qual denominei de gincana, cinco diferentes provas seriam
executadas, e cada uma teria um objetivo dentro das caracteristicas dos alimentos
ultraprocessados, como a presenca dos ingredientes, dos aditivos e a toxicologia. Os
participantes seriem divididos em equipes de cinco integrantes cada. Discutimos sobre a
viabilidade da gincana e, ao final, chegamos a conclusdo de que seria interessante dar maior
dinamismo a atividade, buscando conscientizar os participantes da importancia da leitura dos
rotulos.

No momento 6, discutimos sobre a gincana produzida e, ao longo da discusséo,
apresentei as reformacBes sugeridas no encontro anterior. Avaliamos que 0 jogo estava
consolidado, assim como o objetivo do recurso didatico. Contudo, as regras deveriam ser
claras para os participantes. Passamos a discutir sobre as regras, sobre o tempo de execucgao e
finalizacdo da atividade.A ideia é que a gincana ndo seja uma competicdo entre os diferentes
grupos, mas um desafio de cumprir as provas para alcancar os pontos dentro de uma
hipotética avaliagdo bimestral. Para finalizar, fiquei incumbido de criar as regras e apresentar

de forma sistematica a gincana finalizada, com seus respectivos componentes e objetivos.
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Além dos momentos da producdo do recurso, pude avaliar o uso das informacbes
produzidas e organizadas sobre alimentos ultraprocessados, que subsidiaram conceitualmente
a producdo do recurso, por licenciandos do curso de Licenciatura em Quimica e de
Licenciatura Integrada. Essa avaliagdo ocorreu no ambito do curso “Aprender sobre
alimentac¢do por modelos e com pesquisa”, cuja carga horéria foi de 60h. O curso foi proposto
e coordenado por minha orientadora, visando a continuidade de trés pesquisas de mestrado,
duas académicas e uma profissional. Assim, contou com a participagdo de dois outros
professores de Quimica. O curso ocorreu nos meses de agosto e setembro de 2021, com
encontros sincronos e atividades assincronas, e uso da Plataforma Google Sala de Aula.
Todos os encontros sincronos foram gravados.

O curso foi organizado em trés momentos especificos, mas articulados entre si. O
primeiro momento visava a saber sobre as experiéncias de formacdo dos cursistas e suas
compreensdes sobre a falta de interesse dos alunos pelo ato de aprender ciéncias. Além disso,
compartilhamos experiéncias exitosas com 0s cursistas, tanto na formacdo quanto na
aprendizagem de estudantes, incentivando-0s a pensarem na pratica pedagogica como espaco
de autonomia, reflexdo e producao.

O segundo momento objetivou a construcdo de uma experiéncia de aprendizagem
orientada teoricamente pelos principios do ensino por producdo de modelo, cuja pergunta
orientadora foi: Como os alimentos desprendem o aroma? O terceiro momento abordou a
producdo de materiais didaticos pelos cursistas. Foi nesse momento que as tabelas que criei e
organizei, com o estudo sistematico sobre 15 alimentos industrializados ultraprocessados,
foram utilizadas pelos cursistas para criar materiais didaticos. Pude avaliar e refletir sobre a
repercussao que as informacBes geradas nessa producdo poderiam ter na pratica pedagogica
de outros professores.

A partir dos seis (6) textos de campo e da vivéncia no curso, observando o uso das
informacBes que subsidiaram conceitualmente a producdo do material didatico, realizei a
andlise interpretativa, conforme Clandinin e Connelly (2011), produzindo o texto de pesquisa.

Segundo Clandinin e Connelly (2011), a educacdo e estudos em educacdo sao formas
de experiéncia. Dessa forma, para os autores, a narrativa € o0 melhor modo de representar esta
experiéncia. Para tal, torna-se necessario a confeccdo de registros como forma de compor a
memoria do vivido em campo. Os textos de campo configuram-se em diferentes tipos de
registros, como cartas, documentos fotograficos etc.Neste trabalho,a opcéo foi pela escrita

autobiografica.
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Mesmo que os textos de campo se configurem como interpretativos, para compor a
pesquisa é necessario 0 movimento de transicdo no qual os textos de campo transformam-se
em texto de pesquisa, a qual se apresenta como uma tarefa complexa. Isto se da devido ao fato
de o nimero de informacGes, dados e reflexes durante o periodo de campo ser grande e
diverso.

Ao fazer a transicdo dos textos de campo para 0s textos de pesquisa, a experiéncia
vivida deve estar dentro da justificativa, do fenémeno e do método da pesquisa narrativa. O
método na pesquisa narrativa consiste em trés caracteristicas fundamentais: consideragdes
tedricas; consideracBes praticas e orientadas para o texto de campo; e as consideracfes
analitico-interpretativas.

As consideracfes analitico-interpretativas do texto de pesquisadevem enquadrar-se
dentro do espaco tridimensional da pesquisa — dimensdes temporais, dimensdes socio-
pessoais e de lugar —; além de seguir quatro dire¢cbes — introspectiva, extrospectiva,
retrospectiva e prospectiva (CLANDININ; CONNELLY, 2011).

Contudo, avalio que o mais importante na analise interpretativa na pesquisa de
caraternarrativo € a relevancia social a qual caracteriza e impacta a pesquisa dentro de um
determinado contexto. Assim, a relevancia social do recurso didatico é¢ a formacdo cidada,

produzida no contexto da nova epistemologia de formacéo de professores.
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4 ANALISE E RESULTADOS

Produzi colaborativamente um recurso didatico a partir do tema “alimentos
ultraprocessados”, assumindo como orientagdo tedrica a contextualizacéo e a formacédo para a
cidadania. 1sso exigiu de mim refletir criticamente sobre o tema e 0 modo como aborda-lo. Os
momentos do percurso de producdo foram caracterizados pela discusséo e reflexdo sobre o
tema, pelo ensino no contexto da formacgdo cidadd, e por como abordar a tematica por meio de
uma atividade lidica.

As caracteristicas do ensino voltadas para a formacdo da cidadania, assim como a
trans/interdisciplinaridade e contextualizacdo, séo vistas apenas de forma superficial nas
escolas (WARTHA,; SILVA; BEJARANO, 2013). Os documentos norteadores do ensino
brasileiro, pouco difundidos nas escolas, apresentam varios aspectos que podem contribuir
para pensarmos em melhorias para o ensino de Ciéncias.

Parece-me consenso entre os estudiosos (NOVOA, 1993, 2010; ANDRE, 2010;
CONTRERAS, 2002; ALARCAO, 1996) o fato de que existe uma lacuna entre o que é
preconizado e o que é produzido na academia em relacdo a realidade das nossas escolas. 1sso
se d&, segundo os autores, devido a como a formacdo de professoras e professores (inicial e
continuada)apresenta deficiéncias caracterizadas pelo distanciamento da realidade vivida nas
escolas.

Organizar e vivenciar um ambiente de producdo de recurso didatico ajudou-me a lidar
com algumas lacunas que reconheco existirem em minha pratica pedagdgica. Para De La
Serne (1993), a producdo de recursos didaticos € um meio de se desenvolver uma formacéo
permanente de docentes. Ao tecer um dialogo entre artes e ciéncias na educacdo em Ciéncias,
Cachapuz (2015) recomenda a recriagédo do curriculo de Ciéncias.

Portanto, entendo que a producdo de recursos didaticos é uma possibilidade valida de
recriar o curriculo, lidando com as lacunas que inevitavelmente marcam o processo de nossa
formacdo. Assim, nesse capitulo, apresento a criacdo do recurso didatico e a validacdo das
informacGes sistematizadas com um grupo de licenciandos em um curso oferecido de forma

remota.

4.1 A criagdo do recurso didatico

No processo de analise dos textos de campo,cabe demarcar que este incluiu.

1. Investigacdo prévia de alguns rétulos de alimentos;
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2. Investigacdo de rotulos de 15 alimentos ultraprocessados e sistematizacdo de

informacGes sobre a presenca de aditivos alimentares em tabelas;

Reflexdo sobre formas de abordar o tema;

4. Realizacdo de escolhas e seu aperfeicoamento.

411

alimentos industrializados

Investigagdo prévia de alguns rétulos de alimentos: entendendo a composi¢do dos

O Guia alimentar para a populacdo brasileira (BRASIL, 2014) foi elaborado pelo

Ministério de Salde do Brasil através do Departamento de Atencdo Basica, com sua primeira

edicdo datando de 2006, sendo reelaborado em 2014. Ele apresenta informacdes, definicGes e

orientacdes sobre a alimentacdo para os brasileiros, levando em consideracdo as profundas

mudancas culturais, econdmicas e sociais na ultima década.

No Guia, os alimentos sdo classificados como:

in natura ou minimamente

processados; 0Oleos, gorduras, sais e agucares (alimentos culinarios processados); alimentos

processados; e alimentos ultraprocessados. Nos Quadros 3, 4, 5 e 6, apresento as definicdes e

exemplos de alimentos conforme o documento.

Quadro 3 - Alimentos in natura ou minimamente processados

O que sao?

Alimentos in naturas sdo obtidos diretamente de
plantas ou animais e ndo sofrem qualquer
alteracdo ap6s deixar a natureza.Alimentos
minimamente processados correspondem a
alimentos in natura que foram submetidos a
processos de limpeza, remocgdo de partes ndo
comestiveis ou indesejaveis, fracionamento,
moagem ou secagem, fermentacdo, pasteurizacao,
refrigeracdo, congelamento e processos similares
que ndo envolvam agregacdo de sal, acucar,
6leos, gorduras ou outras substancias ao alimento
original

Exemplos

Legumes, verduras, frutas, batatas, mandioca e
outras raizes e tubérculos in natura ou embalados,
fracionados, refrigerados ou congelados; arroz
branco, integral ou parboilizado, a granel ou
embalado; milho em gréo ou na espiga, graos de
trigo e de outros cereais; feijdo de todas as cores,
lentilhas, grdo-de-bico e outras leguminosas, ;
cogumelos frescos ou secos; frutas secas, sucos
de frutas e sucos de frutas pasteurizado e sem
adicdo de agUcar ou outra substancia, ; castanhas,
nozes, amendoim, e frutas oleaginosas sem sal ou
acucar; cravo, canela, especiarias em geral e ervas
frescas ou secas; farinha de mandioca, de milho
ou de trigo e macarrdo e massas frescas ou secas
feitas com essas farinhas e &gua; carne de gado,
de porco e de aves e pescados frescos, resfriados
ou congelados; leite pasteurizado,
ultrapasteurizado (“longa vida”) ou em po,
iogurte (sem adigdo de agucar); ovos, ch, café e
agua potavel.

Fonte: Brasil (2014, p. 29).
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Quadro 4 - Oleos, gorduras, sal e agticares (Alimentos Culinérios processados)

O que sdo?

Sao produtos extraidos de alimentos in natura ou
da natureza por processos c€Omo prensagem,
moagem, trituracdo, pulverizagdo e refino. Sdo
usados nas cozinhas das casas e em refeitdrios e
restaurantes para temperar e cozinhar 0s
alimentos e para criar preparacdes culinarias
variadas e saborosas, incluindo caldos e sopas,
saladas, tortas, paes, bolos, doces e conservas.

Exemplos

Oleos de soja, milho, girassol ou oliva, manteiga,
banha de porco, gordura de coco, aglicar de mesa
branco, demerara ou mascavo, sal de cozinha ou
grosso.

Fonte: Brasil (2014, p. 34).

Quadro 5 - Alimentos processados

O que sdo?

Alimentos processados sdo fabricados pela
indUstria com a adicdo de sal ou aglcar ou outras
substéncias de uso culinario em alimentos in
natura para torna-los duraveis e mais agradaveis
ao paladar. Sao produtos derivados diretamente
de alimentos e sdo reconhecidos como versdes
dos alimentos originais. Sdo usualmente
consumidos como partes ou acompanhamentos de
preparacOes culinarias feitas com base em
alimentos minimamente processados.

Exemplos

Cenoura, pepino, ervilha, palmito, cebola, couve-
flor preservado em salmoura ou em solucéo de sal
e vinagre; extrato ou concentrado de tomate (com
sal e/ou agUcar); frutas em calda e frutas
cristalizadas; carne-seca ou toucinho; sardinha e
atum enlatados, queijos; paes feitos com farinha
de trigo, levedura, 4gua e sal.

Fonte: Brasil (2014, p. 38).

Quadro 6 - Alimentos ultraprocessados

Alimentos ultraprocessados

O que sao?

Alimentos ultraprocessados sdo formulagdes
industriais feitas inteiramente ou
majoritariamente de substancias extraidas de

alimentos (6leos, gorduras, aclcar, amido,
proteinas), derivadas de constituintes de
alimentos  (gorduras  hidrogenadas amidos

modificados) ou sintetizadas em laboratérios com
base em matérias organicas, como petréleo e
carvdo (Corantes, aromatizantes, realcador de
sabor e vérios tipos de aditivos usados para dotar
0s produtos de propriedades sensoriais atraentes).
Técnica e manufatura incluem  extruséo,
moldagem e pré-procedimentos por fritura ou
cozimentos.

Exemplos

Vérios tipos de biscoito, sorvetes, balas e
guloseimas em geral, cereais agucarados para o
desjejum matinal, bolos e misturas para bolos,
barras de cereal, sopas, macarrdo e temperos
‘instantdneos’, molhos, salgadinhos “de pacotes”,
refrescos e refrigerantes, iogurtes e bebidas
lacteas adogadas e aromatizadas, bebidas
energeéticas, produtos congelados e prontos para
aquecimento, como pratos de massas, pizzas,
hamburgueres e extratos de carnes de frango ou
peixes empanados do tipo nugget, salsichas e
outros embutidos, pdes de forma, pdes de
hamburguer ou hot-dog, pdes doces e produtos

panificados  cujos  ingredientes  incluem
substancias como  gordura  vegetal ou
hidrogenada, aclUcar, amido, soro de leite,

emulsificantes e outros aditivos.
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Fonte: Brasil (2014, p. 38).

Sabendo que grande parte da populagdo brasileira vem aumentando o consumo de
alimentos ultraprocessados e que estes sdo responsaveis por varias doencas, optei por
investigar mais sobre esses alimentos na tentativa de buscar construir novas relagdes com o
ensino de Quimica.

O estudo prévio sobre o tema de alimentos ultraprocessados demandou a escolha de
alguns alimentos, incluindo sélidos e liquidos, e a identificacdo de substancias artificiais que
conferem sabor, odor, consisténcias, cor e caracteristicas fisicas e quimicas ao alimento.
Selecionei bolacha recheada, bombons, macarrao, refrigerante, suco industrializado e molho.
Ao explorar o conteudo dos rotulos dos alimentos,a ideia é questionar sobre a acdo de
algumas substancias no organismo humano. O termo “agdo duvidosa” foi aqui utilizado,
inicialmente, entendendo que algumas substancias produziriam efeitos no organismo humano;
conhecer esse efeito foi o que me instigou. Na figura a seguir, constam alguns alimentos

utilizado para explorar o contetdo informativo presente nos rotulos.
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Figura 1 -Alimentos escolhidos inicialmente

Bolacha
Recheada

Alimentos solidos

Macarrao
instantaneo
Alimentos
industrializados

Refrigerante

Alimentos Suco
liquidos industrializado

Molhos (Shoyo,

Catchup e
Maionese)

Fonte: Elaborado pelo autor.

Fiz o levantamento dos ingredientes dos alimentos escolhidos, utilizando os rétulos
desses alimentos. Os rétulos sdo suporte para identificagdo de substancias quimicas e atuam
como forma de contextualizar um determinado conhecimento quimico (NEVES;
GUIMARAES; MERCON, 2009; CHASSOT; VENQUIARUTO; DALLAGO, 2005;
ALBUQUERQUEet al., 2012; DOS SANTOS et al., 2016).

Entretanto, algo me chamou a atencdo: alguns ingredientes apresentavam nomes
tipicos da nomenclatura de compostos quimicos; outros, apenas um cddigo. Considerei esse
fator como algo importante, pois assim como 0s nomes chamaram-me a atencdo, estes

mesmos podem suscitar a curiosidade dos alunos que os lerem.
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4.1.2 Buscando novas informagdes e investigando a presenca de aditivos alimentares em

rotulos de 15 alimentos ultraprocessados

A rotulagem dos alimentos € estabelecida por regulamentacdo da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), mais precisamente pela Resolugdes — RDC n° 359/2003,
360/2003 e 163/2006, que tém por objetivo facilitar aos consumidores o conhecimento de
propriedades nutricionais e dos ingredientes, contribuindo para o consumo adequado dos
mesmos (BRASIL, 2005).

Em 2005, como forma de nortear a rotulagem nutricional de alimentos e bebidas pela
indastria, a Anvisa, conjuntamente com a Universidade de Brasilia (UnB), publicou o
documento intitulado Rotulagem Nutricional obrigatoria:manual de orientacdo as industrias
de Alimentos (BRASIL,2005). Neste documento, existem varias diretrizes que a industria
alimenticia deve seguir para trazer informacdes nutricionais a partir das regulamentacdes
vigentes.

O documento considera a importancia da rotulagem de alimentos e bebidas como
forma de promocéo de alimentacdo saudavel, assim como assinala sua importancia estratégia
para reducdo de doencas crbnicas. Para tal, as informac6es contidas nos rétulos devem ser
claras,de modo a facilitar a leitura do consumidor

Algumas pesquisas integrantes da literatura (LINDEMANNet al., 2016; MONTEIRO;
COUTINHO; RECINE, 2005; MARZAROTTO; ALVES, 2017; NASCIMENTO et al., 2013)
consideram baixo o percentual (em torno de 70%) de leitura dos rétulos pelos
consumidores.Haja vista a importancia de sua leitura para alimentagdo humana, sugerem
medidas educativas para promocdo da leitura desses rétulos. Diante desse dado, estabeleci a
criacdo do habito das leituras de rétulos como uma das finalidades pedagogicas fundamentais
do recurso didatico em construcéo.

Além do manual de orientacdo, visitei no site da Anvisa, que contém dados a respeito
de seu escopo de atuacdo, encontrando-se ai diversos links, entre estes, links de acesso a
Legislacdo. Na pagina de Legislacdo, esta presente a biblioteca teméatica de normas, com
divisdo em macrotemasnos quais a Anvisa € atuante.

Os macrotemas sdo: agrotdxicos; alimentos; cosméticos; farmacopeias; insumos
farmacéuticos; laboratorios analiticos; medicamentos; portos, aeroportos e fronteiras;
produtos para saude; saneantes; sangue, tecidos e 6rgdos; servigos de interesse para a salde;

servicos de saude, tabaco e temas transversais.



55

Cada biblioteca tematica é destinada a um macrotema especifico, sendo estruturada em
temas que representam sec¢Bes do estoque regulatério, descritos de acordo com o que a Anvisa
regula (produtos e servicos sujeitos a vigilancia sanitaria) e como ela regula (registros,
notificacdo, fiscalizacdo, monitoramento etc.).

Os ingredientes com nomenclatura de compostos quimicos e os codigos presentes na
lista de ingredientes sdo os chamados aditivos alimentares, os quais sdo regulamentados pela
ANVISA. Inicialmente, busquei essas informacBes em artigos cientificos (VIDAL;
MELO,2013; SILVA; FRANCA; OLIVEIRA, 2017, ROMEIRO; DELGADO, 2013;
POLONIO, 2009).Em seguida, no proprio site da Anvisa, verifiqueique ha resolucdes sobre
aditivos alimentares, que visam a regulamentacdo destes (BRASIL, 1969, 1997, 1999).

Aditivo alimentar é qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos,
sem proposito de nutrir,com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
biologicas ou sensoriais, durante a fabricacdo,processamento, preparacdo, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento. Ao
agrega-lo, isto podera resultar na conversdo do proprio aditivo ou de seus derivados em um
componente de tal alimento. Esta definicdo ndo inclui os contaminantes ou substancias
nutritivas que vierem a ser incorporados ao alimento para manter ou melhorar suas
propriedades nutricionais (BRASIL, 1997).

Segundo a Portaria SVS n. 540/1997, os aditivos alimentares sdo classificados de

acordo com sua funcéo:

Quadro 7 - Classificacdo de aditivos alimentares

1. Acidulantes 12. Espumantes
2. Agentes de firmeza 13. Estabilizantes
3. Agentes de massa 14. Estabilizantes de cor
4. Antiespumantes 15. Fermentos quimico
5. Antioxidantes 16. Glaceantes
6. Antiumectantes 17. Melhoradores de farinhas
7. Aromatizantes 18. Realcgador de sabor (incluido
8. Conservantes pela Resolugdo - RDC n° 1,
9. Corantes de 2 de janeiro de 2001)
10. Edulcorantes 19. Reguladores de acidez
11. Espessantes 20. Sequestrantes

21. Umectantes

Fonte: Brasil (1997).
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O acesso aos documentos que regulam o uso de aditivos alimentares permitiu que eu
compreendesse como boa parte dos aditivos possui uma dosagem especifica para ser usada
nos alimentos. Além disso, a partir de outros textos, foi possivel compreender que a
toxicologia do aditivo se refere ao que entendiamos como “a¢do duvidosa”.

A dosagem dos aditivos alimentares, chamada nos documentos oficiais de limite
maximo, € a quantidade dos diferentes aditivos alimentares empregada de forma segura nos
alimentos. Assim, os aditivos regulamentados devem ter uma quantidade que ndo supere oS
valores recomendados de ingestdo diaria aceitdvel (IDA). Nesse contexto, o0 termo
“QUANTUM SATIS” é utilizado quando o produto ndo apresenta uma quantidade definida
para seu uso (BRASIL, 1997).

Os documentos oficiais ndo especificam a toxicologia, a qual é definida na literatura
por problemas de salde causados pelos aditivos alimentares ingeridos através de alimentos
que os contenham. Dentre os diversos tipos de aditivos classificados, alguns apresentam a
propensdo ao desenvolvimento de doencas (POLONIO, 2013).

Segundo o Guia para Comprovacdo da Seguranca de Alimentos e Ingredientes
(BRASIL, 2019), a validacdo de agentes toxicoldgicos deve ser realizada de acordo com 0s
parametros instituidos pela Organizacdo para a Cooperacdo e o Desenvolvimento Econdmico
(OCDE), abordando caracteristicas toxicologicas, como genotoxicologia, toxicidade aguda,
toxicidade subcrénica, toxicidade cronica, carcinogenicidade, toxicidade sobre a reproducéo,
toxicidade sobre o desenvolvimento. Cabe ressaltar que estes testes geralmente sdo realizados
in vitro ou/e in vivo em animais.

Saber sobre a toxicologia dos aditivos alimentares ampliou o estudo sobre os
ingredientes presentes nos alimentos selecionados inicialmente. Por passar a entender que
aquilo a que denominamos inicialmente como “a¢do duvidosa” referia-se a toxicologia dos
aditivos, é possivel dizer a maioria dos aditivos quimicos tem efeito sobre o organismo
humano;a toxicologia indica justamente que efeito é esse. Por exemplo, o refrigerante contém
acido fosforico, que é um aditivo;a toxicologia desse aditivo refere-se a deterioracdo dos
dentes e 0ss0s se ingerido em quantidades fora do recomendado.

Segundo Polénio (2013), a alimentacdo da populacdo estd saturada de alimentos
industrializados, fazendo com que os seres humanos possam apresentar possiveis problemas
de saude, dependendo do tipo de alimentos e, consequentemente, o tipo de aditivo alimentar.
Dentre os diversos tipos de aditivos classificados, alguns apresentam a propensdo ao

desenvolvimento de doengas, sendo o cancera mais grave.
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A investigacdo previa dos rotulos dos alimentos selecionados permitiu que eu
acessasse informagdes sobre os aditivos, sua toxicologia e a dosagem. Passei a valorizar essas
informacbGes como importantes para apresentacdo e discussdo em sala de aula. Compreendi
também que isso ajudaria os estudantes a reconsiderarem o consumo de alimentos
ultraprocessados, o que mostraria a importancia do estudo para o ensino deQuimica.

O tema da alimentagdo estd presente na literatura como um suporte para atribuir
caracteristicas inovadoras no ensino de Ciéncias (SANTOS; SCHNETZLER, 2010; CANAS;
BRALBANTE, 2019; DOS SANTOS; BENITES, 2019). Também esteve presente nas minhas
aulas de quimica e, ao entrar no curso de mestrado, continuei com o tema em mente. Confesso
que fiquei feliz com a escolha do tema durante as orientagdes; contudo, no processo de
estudar e organizar as informacdes iniciais, tendo em vista a construcdo do material didatico,
percebi que eu tratava do tema apenas quando era possivel usa-lo como ilustragdo ou
exemplo.

A industria de alimentos usa cada vez mais aditivos alimentares, além de acucares,
gorduras e sal nos alimentos processados e ultraprocessados, com o objetivo de agucar o
paladar e os demais sentidos de seus consumidores. Alguns autores afirmam que a introducao
de alimentos processados e ultraprocessados no mercado é um dos maiores responsaveis (se
ndo o maior deles) pelo nimero crescente de compulsdo alimentar, diabetes, obesidade e
doencas coronarianas (POLONIO; PERES, 2009; ROMEIRO; DELGADO, 2013;
HONORATO et al., 2013).

O paladar humano esta ligado as percepcdes nervosas presentes na lingua. Assim, cada
regido da lingua fica responsavel pela percepcdo de um tipo de sabor, como esta ilustrado

abaixo,com os sabores salgado, doce, amargo, acido e umami.
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Figura 2 -A percepcdo de sabores na lingua

Fonte: http://portaldoprofessor.mec.qgov.br/fichaTecnicaAula.html?aula=25720

O sabor salgado esta relacionado a caracteristicas moleculares das substancias
quimicas, assim como ao tamanho da molécula, havendo relagbes com sais inorganicos,
principalmente por ions de sddio (sobretudo os cations). O sabor salgado é causado por sais
ionizados, com a qualidade do sabor variando de um tipo de sal para outro, devido ao fato de
que alguns sais poderem causar outras sensacdes de sabor além da salgada(STRAPASSON et
al., 2011).

Ja sabor azedo se da pela presenca de acidos organicos e inorganicos. Os &cidos
interagem com os receptores por meio de forcas eletrostaticas e das substancias que provocam
o0 sabor azedo (VIDAL; MELO, 2013).

O sabor doce é causado por diversas classes de produtos quimicos, sendo em sua
maioria organicas. Como por exemplo, aclcares (como a sacarose e a frutose), glicdis, alcoois
aldeidos e os chamados edulcorantes, também chamados de adocantes (STRAPASSON et al.,
2011; ROMEIRO; DELGADO, 2013).

E particularmente interessante constatar que uma diferenca entre moléculas,
especialmente em relacdo ao arranjo espacial das moléculas, pode causar a mudanca da
sensacdo doce para amargo. O sabor amargo é causado pela maioria das substancias
organicas, por exemplo, por substancias de cadeias longas e alcaloides, tais como cafeina e
nicotina(VIDAL; MELO, 2013; STRAPASSON et al., 2011).

O sabor umami (palavra japonesa que significa “delicioso”) € qualitativamente

diferente dos demais sabores. E causado pela presenca L-glutamato, geralmente no formato de


http://portaldoprofessor.mec.gov.br/fichaTecnicaAula.html?aula=25720

59

glutamato monossddico. Esta substancia pode ser encontrada em diversos alimentos, como
tomate, cogumelos, e alguns queijos e carnes(VIDAL; MELO, 2013; STRAPASSON et al.,
2011).

Segundo Strapassonet al. (2011), para deteccao do limiar dos sabores doce e salgado, a

norma técnica NBR 12908 da ABNT de 1993 é a recomendada, sendo de grande importancia

para a industria alimenticia. Na Tabela 2, estdo apresentados indices relativos a diferentes

substancias.

Tabela 2 -indice relativo de percepcio de sabor de diferentes substancias

Substancia indice Substancia Indice
Acido cloridrico 1 Quinina 1
Sabor Acido férmico 1,1 Ei Brucina 11
azedo | Acido cloro acético 0,9 r | Estriquinina 31
Acido aceto-acético 0,85 a | Nicotina 1,3
. m
Acido latico 0,85 ar Fenil-tioureia 0,9
Acido malico 0,6 go | Cafeina 0,4
Tartarato &cido de potassio 0,58 Veratrine 0,2
Acido acético 0,55 Pilocarpina 0,16
Acido citrico 0,46 Cocaina 0,02
Acido carbénico 0,06 Morfina 0,02
Sucrose 1 NaCl 1
1-proxi-2-amino-4- 5000 NaF 2
nitrobenzeno
Sacarina 675 CaCl2 1
Sa L Sa
bo Cloroférmio 40 NaBr 0,3
bor
r Frutose 1,7 sal Nal 0,35
do Alanina 1,3 gad | LiCl 0,4
ce 0
Glucose 0,8 Nh4CI 2,5
Maltose 0,45 KCI 0,6
Galactose 0,32
Lactose 0,3
Fonte: Gyton (2006 apud STRAPASSON et al., 2011, p. 71).
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Os sabores dos alimentos ndo estdo relacionados apenas ao sentido do paladar, mas
também aos sentidos do olfato e da viséo, além de estarem associados a cultura e ao ambiente
onde vivemos (VIDAL; MELO, 2013). Devido a isso, a industria alimenticia investe na
inclusdo de aditivos alimentares que, além de realcar a percepcao gustativa, tornam o alimento
mais atrativo em relagdo a aromas e cores.

A medida que estudava sobre o tema, eu também organizava informacdes sobre a
relevancia da tematica para o ensino de Quimica, especialmente as que me ajudavam a
justificar sua escolha para a formacéao cidada.

Ao compartilnar com minha orientadora as informacdes iniciais sobre o estudo dos
rotulos de oito alimentos e sobre minhas aprendizagens, ela sugeriu que eu pudesse
sistematizar as informacdes e ampliar os estudos dos rotulos para novos alimentos;desta vez,
com o intuito de incluir o maior nimero possivel de grupos de aditivos.Inclui mais sete
alimentos que foram: mistura para bolo (sabor milho verde); empanado a base de carne de
frango; aperitivo sabor queijo (salgadinho de pacote);salsicha; composto liquido pronto para
consumo a base de taurina (bebida energética); preparado solido sabor de fruta (refresco em
p0); e sorvete sabor artificial de baunilha, com cobertura sabor chocolate.

Na Tabela 3, a seguir, listo os nomes dos alimentos que inseri no estudo sobre 0s

aditivos quimicos.

Tabela 3 - Alimentos escolhidos

Sélidos Liquidos
Biscoito recheado de chocolate Refrigerante de cola
Bombom de chocolate recheado com coco Néctar de uva

Macarréo instantaneo com tempero sabor galinha | Molho de soja (molho shoyo)
caipira
Ketchup

Mistura para bolos sabor milho verde .
Maionese

Empanado a base de carne de frango oo .
Composto liquido pronto para consumo a base de

Aperitivo sabor queijo(salgadinho de pacote) taurina (bebida energética)
Salsicha Preparado sélido sabor de fruta(refresco em po)

Sorvete sabor artificial de baunilha com
cobertura sabor chocolate

Fonte: Elaborado pelo autor.
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E abundante a quantidade de informagdes sobre a regulamentacéo de alimentos e sobre
0s préprios constituintes de alimentos. Para um leigo, chega a ser confuso adentrar a este
emaranhado de leis, portarias e resolu¢des. Deste modo, priorizei informagdes pertinentes ao
objetivo do recurso.

Na Tabela 4 apresento os ingredientes dos alimentos selecionados. Ingrediente é
qualquer substancia, incluidos os aditivos alimentares, empregada na fabricacdo ou
preparacdo de um alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma modificada
(BRASIL, 1997).

Tabela 4 - Lista de alimentos industrializados com seus respectivos ingredientes
(Continua)

Alimentos Ingredientes

Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, aglcar, 6leo

o vegetal, amido, cacau, gordura vegetal, sal, farinha de centeio, farinha de
Biscoito recheado de . . . .
aveia, soro de leite, leite em po integral, corante caramelo 1V, fermento

chocolate ) ] . . .
quimico, bicarbonato de sédio, fosfato monocélcico, emulsificante
lecitina de soja, aromatizantes.

Acucar, coco ralado, xarope de glicose, gordura vegetal, liquor de cacau,

Bombom de chocolate lactose, manteiga de cacau, gordura anidra de leite, cacau em po,

recheado com coco umectante  glicerol,  emulsificantes  lectina de  soja e

poliglicerolpolirricinoleato, aromatizantes.

Macarréo:

farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, gordura vegetal,
sal, regulador de acidez carbonato de potéssio e carbonato de sédio,
estabilizantes tripolifosfatos de sodio, pirofosfatetrassédico e fosfato de
sodio monobésico, corante sintético idéntico ao natural betacaroteno.
Macarrdo instantaneo Tempero em Pé:

com tempero sabor condimento preparado sabor galinha, sal, a¢lcar, condimento preparado
galinha caipira de Cebola, condimento a base de extrato de levedura, circuma em pd,
condimento preparado de alho, condimento preparado de pimenta
branca, salsa triturada, realcadores de sabor glutamato monossadico,
inosinatodissodico e guanilatodissodico, antiumectante didxido de
silicio, corante Caramelo 1V, corante naturais de urucum e clrcuma,

aromatizantes.

) Agua gaseificada, aclcar, extrato de noz de cola cafeina, corante
Refrigerante de cola )
caramelo IV, acidulante INS 338, aroma natural.

Néctar de uva Agua, suco concentrado de uva, agticar, aroma natural, acidulante 4cido




citrico, espessante goma xantana.

Tabela 4- Lista de alimentos industrializados com seus respectivos ingredientes

(Continuacéo)

Alimentos

Ingrediente

Molho de soja (molho

shoyo)

Agua, soja, sal refinado, milho, agtcar, corante caramelo, realgado de

sabor glutamato monossodico, conservador sorbato de potéssio.

Ketchup

Tomate, vinagre, aglcar, sal, cebola, espesssante carboximetilcelulose
sodica e goma xantana, acidulante cido citrico, conservador acido

sérbico, aromatizantes

Maionese

Agua, 6leo vegetal, ovo pasteurizado, amido modificado, vinagre,
aclcar, sal cloreto de potassio, suco de limao, conservador acido sérbico,
estabilizante goma xantana, acidulante acido fosforico, sequestrante
EDTA, célcio dissddico, corante natural de paprica, goma natural,

antioxidante BHA, BHT e 4cido citrico.

Mistura para bolos sabor

milho verde

Acucar, farinha de trigo enriquecida com ferro e 4cido félico, fuba de
milho, gordura vegetal hidrogenada, emulsificante, fermentos quimicos
(Bicarbonato de sodio e fosfato acido de aluminio e sodio), sal, corante

de urucum, aromatizantes.

Empanado a base de

carne de frango

Carne mecanicamente recuperada de frango, farinha de trigo enriquecida
com ferro e acido félico, agua, pele de frango, 6leo vegetal, carne de
frango, carne mecanicamente separada de frango, farinha de arroz,
proteina vegetal de soja, fécula de mandioca, sal, molho de soja teriaky,
vinagre, farinha de milho, especiarias naturais (cebola, alho, pimenta e
extrato de alecrim), dextrina, emulsificante mono e diglicerideos de
acido graxos (INS 471), aromas naturais, pimenta, carne de frango e
alho, realcador de sabor glutamato monossédico (INS621), antioxidante,
eritorbato de sodio (INS316), espessante goma carragena (INS407),

corantes naturais de urucum e carmim de cochonilha (INS120)

Aperitivo sabor queijo

(Salgadinho de pacote)

Farinha de milho geneticamente modificada pelos Genes Bacillus
thuringiensis e Streptomyces, viridochromogenes, gordura vegetal, sal

glutamato monossodico, aromatizantes.

Salsicha

Carnes mecanicamente separada de frango, carne suina, carne de frango,
agua (2,8%), proteina de soja (Agrobacteriumspp), pele de frango
Fécula de Mandioca (1,8%), sal, dextrose, pimenta-branca, cebola,
pimenta-da-jamaica, aglcar, aromas naturais (Fermentado, Carne,
Fumaca, Noiz-Mostarda e alho), aromas idénticos aos naturais (Carne de

Frango e Carne), estabilizante: tripolifosfato de sddio e
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pirofosfatodissddico, realcador glutamato monossddico, antioxidante
eritorbato de sddio, corante: carmim de cochonilha e urucum,

conservante nitrito de sédio.

Tabela 4- Lista de alimentos industrializados com seus respectivos ingredientes.

(Concluséo)

Alimentos

Ingredientes

Composto liquido pronto
para consumo a base de
taurina

(bebida energética)

Agua gaseificada, sacarose, glucose, taurina (1000mg/ 250ml), cafeina
(80ml1/250ml), vitaminas (B3, B5, B6, B2, B12), acidulante &cido citrico,
reguladores de acidez: bicarbonato de sddio e bicarbonato de magnésio

aromatizantes, corante caramelo I.

Preparado solido sabor
de fruta

(refresco em po)

Acucar, maltodextrina, polpa de tangerina desidratada, ferro, vitamina C,
vitamina A, acidulante &cido citrico, antiumectante fosfato tricalcico,
regulador de acidez citrato de sédio, espessantes goma guar e xantana,
edulcorantes aspartame (33mg/100mL), ciclamato de sédio
(14mg/100mL), acessulfame de potassio (3,4mg/100mL) e sacarina
sodica (1,2mg/100mL), corante inorganico dioxido de titanio,
aromatizante aroma sintético idéntico ao natural, espumante extrato de
quilaia, corante caramelo IV, corantes artificiais amarelo crepusculo

FCF, tartazina e vermelho 40.

Sorvete sabor artificial
de baunilha com
cobertura sabor

chocolate

Fonte: Elaborado pelo autor.

Caobertura sabor chocolate (6leo vegetal, acucar, liquor de cacau, leite
integral em po, soro de leite, cacau em pd, emulsificante Lectina de soja
e aromatizante), agua, agUcar, gordura vegetal, xarope de glicose, leite
em po desnatado, maltodextrina, soro de leite em p6, estabilizante,
gelatina, goma jatal, goma guar, carragena, emulsificante mono e

diglicerideos de acidos graxos, aromatizantes.
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Atendo-me as caracteristicas dos aditivos alimentares e, mais precisamente, aos

aditivos presentes nos alimentos escolhidos para a elaboracdo do recurso didatico,chequei

seus respectivos INS — isto é, o Sistema Internacional de Numeracdo para Aditivos

Alimentares — e classificacdes. Na Tabela 5, apresento informacdes dos aditivos dos 15

alimentos selecionados.

Tabela 5 - Aditivos alimentares presentes nos alimentos escolhidos

Aditivo

(Continua)

Inscrigédo Dosagem Toxicologia Alimentos
relacionados

1. Acidulantes: Substancia que aumenta a acidez ou confere um sabor &cido aos alimentos.

Acido fosférico

INS 338 2,09/100g | Deterioracéo de Refrigerante
0ss0s e dentes Maionese




Acido citrico

INS 330

SATIS

QUANTUM -

Suco Industrializado
Ketchup

Tabela 5 - Aditivos alimentares presentes nos alimentos escolhidos

(Continuacéo)

Aditivo Inscrigéo Dosagem Toxicologia Alimentos
relacionados
2. Antioxidantes: Substancia capaz de reduzir as caracteristicas higroscopicas dos alimentos e
diminuir a tendéncia de adesdo, umas as outras, das particulas individuais.
A QUANTUM L
Acido citrico INS 330 SATIS ) Suco Industrializado
Ketchup
BHA INS 320 0,01g /100g Possivelmente Mai
. aionese
cancerigeno
BHT INS 321 0,01g /100g P055|ve[mente Maionese
cancerigeno
3. Aromatizantes e Flavorizantes

Substancia ou mistura de substancias com propriedades aromaticas e/ou sapidas, capazes de conferir
ou reforcar o aroma e/ou sabor dos alimentos.

4. Conservador: Substancia que impede ou retarda a alteracdo dos alimentos provocada por
micro-organismos ou enzimas.

Sorbato de potéssio INS 202 0,02 g/100g ) Suco Industrializado
Ketchup
Acido sérbico INS 200 0,029/100g | Alergias (em Molho de Soja
raros casos)
. . Cancerigeno Salsicha e Frango
Nitrito de sddio INS 250 0,015g/100g (cancer de
N Empanado
estdbmago)
5. Corante: Substancia que confere ou intensifica a cor dos alimentos.
Corante caramelo IV ( 4- Biscoito Recheada
metilimidazol) — INS 150d 0,02 g/100g 1,0 g/100g Macarrao Instantaneo
Processo sulfito ambnia Refrigerante
Molho de Soja
Carcuma INS100i 0,02 g/100g ) Macarrao Instantaneo
Macarrdo instantaneo
QUANTUM Mistura para Bolos
Urucum INS 160b SATIS - Frango empanado
industrializado
Salsicha
Alérgico Frango empanado
Carmim cochonilha INS 120 0,01¢/100g (qrtlcarla industrializado
angioedema e .
. Salsicha
anafilaxia)
QUANTUM
Caramelo | — Simples INS 1502 SATIS - Energético
QUANTUM . )
Di6xido de titanio INS 171 SATIS Possivelmente Refresco em po
cancerigeno
Amarelo creplsculo INS 110 (SQX'II?\IZTUM Alergias Refresco em po
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Amarelo de tartrazina

INS 102

0,75/100g

Alergias

Refresco em po

Vermelho 40

INS 129

0,01/100g

Refresco em po

Tabela 5 — Aditivos alimentares presentes nos alimentos escolhidos.

(continuagdo)

Aditivo Inscrigéo Dosagem | Toxicologia Alimentos
relacionados
Paprica INS 160c (SDX'IAIETUM - Maionese
BetaCaroteno (sintético- INS 160a(i) 0,03/100g - Macarrdo Instantaneo

idéntico ao natural)

6. Edulcorante: Substancia organica artificial, ndo glicidica, capaz de conferir sabor doce aos

alimentos.
Aspartame INS951 | 0,075g/100g | "OSSivel efeito Refresco em p6
Neurologico

Pode afetar rins
Ciclamato de sodio INS 952 0,04g9/100g | de fetos e 6rgaos Refresco em po

gastrointestinais
Acessulfame de potéssio INS 950 0,035¢/100g - Refresco em po
Sacarina Sddica INS 954 0,015¢/100g Afeta 6rgaos Refresco em po

gastrointestinais

7. Estabilizantes: Su
suspensoes.

bstancia que favorece e mantém as caracteristicas fisi

cas das emulsoes e

Fosfato monocélcico INS 341 2,09/100g ) Biscoito Recheado
Ttripolifosfato de sédio INS 451i 0,1/100g ) Macarrao Instantaneo
Salsicha
Pirofosfatotetrassodico INS 450 iii 0,1/100g . Macarrdo |_nstantaneo
Alergias Salsicha
Fosfato dg godlo INS 339 0,1/100g Poc_ie apresentar i A
monobasico efeitos laxativos | Macarrdo Instantaneo
Carboximetilcelulose
sodica INS 466 0,02 g/100g ) Ketchup
Fosfato tricélcico INS 341iii 0,59/100g - Refresco em p6
QUANTUM —
Bicarbonato de sédio INS 500ii SATIS - Biscoito recheado
com chocolate
Mono e diglicerideosde | s 474 0,4/100g Sorvete
acidos graxos
Bicarbonato de magnésio INS 504ii Bebida Energética

8. Espessante: Substancia capaz de aumentar a viscosidade de alimentos.
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Suco Industrializado
Ketchup
Maionese

Refresco em po

Goma xantana INS 415 0,3 g/100g Alergias

Tabela 5 — Aditivos alimentares presentes nos alimentos escolhidos.

(continuagao)

Aditivo Inscrigéo Dosagem Toxicologia Alimentos
relacionados

Carboximetilcelulose de INS 466 0,02 g/100g

sodio - Ketchup
Frango empanado
Goma carragena INS 407 0,5¢/100g - industrializado
Sorvete
Refresco em po
Goma guar INS 412 0,3¢/100g - Sorvete
Goma jatal INS 410 0,39/100g - Sorvete

9. Umectante: Substancia que protege os alimentos da perda de umidade em ambiente de baixa
umidade relativa ou que facilita a dissolucdo de uma substancia seca em meio aquoso.

QUANTUM

Glicerol INS 422 SATIS

Alergias e mal- Bombom de
estar chocolate

10. Antiumectantes
Substancia capaz de reduzir as caracteristicas higroscopicas dos alimentos e diminuir a tendéncia de
adesdo, umas as outras, das particulas individuais.

QUANTUM Bombom de
Dioxido de silicio INS 551 SATIS -
chocolate
Fosfato Tricalcico INS 341iii 2,5/100g - Refresco em p6
Extrato de QUANTUM ,
quilaia INS 999 SATIS - Refresco em po

11. Espumifero
Substancia que possibilita a formacéo ou a manutencéo de uma disperséo uniforme de uma fase gasosa
em um alimento liquido ou solido.

| | | |
12. Antiespumifero
Substancia que previne ou reduz a formagao de espuma.

| | | |

13. Agente Clarificantes
Substancia que tem a propriedade de clarificar e auxiliar a filtracdo de alimentos, facilitando a absorcéao
de impurezas e sua remogéo no momento da filtracéo.

14. Realgador de sabor : Substancia que ressalta ou realga o sabor/aroma de um alimento.

QUANTUM
SATIS

Macarrdo Instantaneo
Molho de Soja
Frango empanado

Alergia e mal-

Glutamato monossédico
estar

INS 621 ‘




industrializado
Salgadinhos de
Pacote
Salsicha

Tabela 5 — Aditivos alimentares presentes nos alimentos escolhidos.

(concluséo)

Aditivo Inscrigéo Dosagem Toxicologia Alimentos
Relacionados
QUANTUM Sindrome do Macarrao instantaneo
Inosinatodissodico INS 631 SATIS Restaurante
Chinés
Sindrome do
Restaurante
QUANTUM Chinés
Guanilatodissodico INS 627 SATIS (Caracterizado | Macarrdo instantaneo

por dores de
cabeca e
nauseas)

15. Sequestrante: Sub:

stancia gue forma complexos qui

micos com fons met

alicos.

EDTA

INS 385

0,035
0/100g

Cancerigeno,
deterioracdo de
0ss0s e dentes

Maionese

Fermento Quimico

Substancia ou mistura de substancias que liberam gés e, desta maneira, aumentam o volume da massa.

Danos ao
. . sistema
Fosfato acido de .
aluminio e sédio INS 541i 0,1 /100 reprodutivo e Mistura para Bolos
g(como Al) Nervoso por
conta do
aluminio
y QUANTUM L.
Bicarbonato de aménio INS 503ii SATIS ) Biscoito recheado de
chocolate
. QUANTUM L.
Bicarbonato de sédio INS 500ii SATIS ) Biscoito recheado de
chocolate

Regulador de acidez: substancia que altera ou controla a acidez ou alcalinidade dos alimentos.

Citrato de sédio

INS 331iii

Fonte: Elaborado pelo autor.

QUANTUM
SATIS

Refresco em Pé
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E dificil quantificar o nimero exato de aditivos alimentares liberados para uso em

alimentos. Os aditivos estdo sempre entrando em avaliagdo de acordo com o0 avango
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tecnoldgico e cientifico. Contudo, a Resolugdo n° 386, de 05 de agosto de 1999, apresenta em
torno de 322 aditivos alimentares regulamentados(BRASIL, 1999).

A leitura do Manual de Orientacdo para rotulagdo proporcionou a resposta de algumas
davidas que surgiram durante o levantamento de informacdes que subsidiariam a producdo do
recurso didatico. Por exemplo, os aditivos espumifero, antiespumifero e clarificante néo
apresentam tabela descritiva de constituinte de alimento. Por algum tempo, busquei alimentos
que apresentassem esses aditivos, porém, nao encontrei nenhum. Contudo, ao final descobri
que esses aditivos ndo aparecem nos rotulos dos alimentos devido ao fato de eles serem
considerados aditivos coadjuvantes tecnoldgicos. Ou seja, participam do processo de
fabricacdo, mas ndo estdo presentes no produto final.

Aromatizantes ou flavorizantes estdo presentes em quase todos os alimentos, sem que
se apresente 0 nome do aditivo especificamente. Segundo o decreto de Lei n° 986, de 21 de
outubro de 1969, os rotulos de alimentos adicionados de esséncias naturais ou artificiais, com
0 objetivo de reforcar ou reconstituir o sabor natural do alimento, deverdo trazer a declaracéo
"Contém aromatizante”. Porém, a maioria dos aromatizantes usados no Brasil ndo apresenta
inscricdo, como a vanilina sintética(BRASIL, 1969).

Apos este levantamento, reflito que a producdo de um recurso didatico ndo é apenas
um planejamento para uma aula, pois tem a capacidade de ir além. Ao realizar uma pesquisa
de coleta de dados para a criacdo de um recurso, acabei também adentrando as caracteristicas
tedricas do ensino de Ciéncias (CACHAPUZ; PRAIA; JORGE, 2000; POZO; CRESPO,
2009; CHASSOT, 2003; SANTOS; SCHNETZLER, 2010) para nortear a execucdo desta
atividade. Ao mesmo tempo em que ocorrem estas leituras, sinto que vai crescendo uma visao
de ensino de Ciéncias diferente daquela predominante em minhas praticas ao iniciar o

percurso de producéo.Sinto-me, portanto, desafiado a prosseguir.

4.1.3 Formas de abordar o tema: primeiras propostas de recurso didatico

Apos organizar informacdes sobre os 15 alimentos industrializados ultraprocessados,
seus ingredientes, aditivos alimentos, e de ter definido o foco para a producdo do recurso, dei
prosseguimento, junto a minha orientadora, ao dialogo e a discussdo sobre a forma de aborda-
lo.Inicialmente, pensamos na possibilidade de um jogo;por mais que ja tivesse experiéncia
com jogos educativos, como professor e como aluno, senti-me desafiado a elaborar esta

proposta de jogo.
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Propus um jogo com dois momentos, contendo quatro estagcdes com diferentes tipos de
informacGes referentes aos alimentos. Separaria 0s alunos em equipes,as quais inicialmente
ficariam a cargo de escolher um determinado tipo de alimento. A partir das informacoes
contidas nos ingredientes destes alimentos, eles iriam buscar informagfes contidas nas

diferentes estacoes.

Quadro 8 - Estac@es do jogo com informac@es sobre os alimentos

Estacdo 1 — Informagéo contendo os ingredientes dos alimentos industrializados escolhidos.
Estacdo 2 — Informacdo sobre os aditivos alimentares
Estacdo 3 — Lista de INS dos aditivos alimentares

Estacdo 4 — Toxicologia

Fonte: Elaborado pelo autor.

Em um segundo momento, j& com as informacdes dos ingredientes, dos aditivos, das
inscricbes e toxicologia, os alunos ficariam incumbidos de elaborar perguntas sobre as
informacbes dos alimentos contidos em cartas previamente disponibilizadas. Apds isto,
ocorreriam confrontosentre as diferentes equipes, afim de responderem as perguntas.

O esquema para 0 jogo esta representado na figura abaixo.
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Figura 3 -Configuracédo de proposta de jogo

-

Estacin 3

tr O SeTsg

Estoao 2

Estagio 1

Fonte: Elaborado pelo autor.

Contudo, os primeiros pensamentos para elaboracdo do jogo ndo tiveram suas bases
bem definidas. Fui alertado por minha orientadora de que um jogo possui regras, que 0S
jogadores tém a possibilidade de criar estratégias. Também mencionou que ali havia a tarefa
de perguntas e respostas, considerando que os estudantes ja compreendiam o assunto, 0 que
ndo € muito comum. Eu precisava pensar em algo que naquele momento pudesse gerar novas
aprendizagens sobre o tema, algo que nao era trivial para mim.

Os dias que se passaram, enquanto eu ndo conseguia avangar na producao do recurso
didatico. Como forma de prosseguir, busquei por artigos (CUNHA, 2012; OLIVEIRAet al.,
2018; DA SILVA et al., 2018; NETO; MORADILLO, 2016;FELICIO; SOARES, 2018), que
permitissem pensar teoricamente sobre o recurso.

Ao fazer um retrospecto tedrico sobre jogos educativos, Cunha (2012) considera que
estes se ddo quando a atividade apresenta equilibrio entre as funcdes ludicas e educativas. A
autora diferencia jogo educativo e didatico. Ambos apresentam caracteristicas de a¢des ativas,
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possibilitando agGes na esfera corporal, cognitiva, afetiva e social dos estudando. Contudo, o
jogo didatico, além de apresentar as caracteristicas de um jogo educativo, tende a estar
relacionado a conceitos ou contetidos, com regras programadas, mantendo assim o equilibrio
entre o ludico e a fungdo educativa. Portanto, o jogo didatico deve possibilitar o aprendizado

do aluno em fungdo de um determinado contetido/tema/conceito.

Assim, considerando o jogo didatico como uma atividade diferenciada,
constituida por regras, orientada pelo professor, que mantém um equilibrio
entre a funcdo educativa e a fungdo lidica, podemos dizer que esses jogos
podem ser utilizados como recurso didatico de varias formas, dependendo,
inicialmente, da caracteristica do jogo e, posteriormente, do planejamento,
da alegria e didatica do professor (CUNHA, 2012, p. 95).

Concordo também com Felicio e Soares (2018), quando dizem acreditar que as
atividades ludicas, educativas e didaticas tendem a transformar as praticas pedagogicas,
trazendo entrosamento e novas formas de aprender e ensinar, além de propiciarem a
promogcé&o de valores e atitudes dentro e fora dela.

Dessa forma, exalto a necessidade de o jogo ser didatico, apresentar conceitos sobre o
tema da alimentacdo, assim como as caracteristicas de seus ingredientes como parte integrante
das regras do jogo. Dessa forma, passei a refletir sobre as possibilidades da producéo do jogo,
considerando as novas leituras que realizei.

Em outro momento de discussdo e encaminhamento da producdo do jogo, tratamos da
finalidade de sua elaboracdo. Inicialmente, recapitulamos as informacgdes que tinhamos até
entdo: os aditivos alimentares, as inscri¢cbes, as dosagens, as toxicologias e os alimentos
relacionados aos referidos aditivos. Entdo nos perguntamos qual seria o objetivo do jogo,
surgindo algumas sugestdes, como: identificar os alimentos; identificar os tipos de aditivos e
suas respectivas toxicologias; a importancia de leitura de rétulos etc.

Considerando tais objetivos, outras idéias foram colocadas em discussdo. Como um
dos objetivos do jogo era incentivar a curiosidade sobre os constituintes dos alimentos
industrializados e a importancia da leitura dos rotulos, inicialmente, perguntariamos aos
alunos sobre quem tem o costume de ler os rotulos e os respectivos ingredientes dos
alimentos. Dependendo das respostas dos alunos, receberiam etiquetas para identificacao.
Azul, para 0s que costumam ler os rotulos, e vermelho para os alunos que ndo costumam ler.
Em outras palavras, a primeira atividade a ser desempenhada no jogo seria a resposta a uma
pergunta simples: vocé 1€ os rétulos dos alimentos industrializados? Dependendo da resposta,

os alunos receberiam etiquetas de cores diferentes que iriam acompanha-los durante o jogo.
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A principio, a resposta dessa pergunta tem por objetivo identificar os alunos que ja
apresentam o habito da leitura dos rotulos, distinguindo-os daqueles que ndo apresentam este
habito. 1sso, para que, no final do jogo, haja a possibilidade de avaliar se havera o desejo de
mudanca de hébito de leitura dos rétulos entre os participantes que ndo tinham o habito da
leitura.

Ainda seguindo o didlogo, em um segundo momento do jogo seriam disponibilizados
cartdes de diferentes cores para escolha. Nesses cartdes,haveria os ingredientes referentes aos
alimentos industrializados. O aluno deveria ler o cartdo e decidir por algum cartdo; caso ndo
escolhesse, havia a possibilidade de uma segunda e ultima escolha. Além das informacdes dos
ingredientes, estes cartdes conteriam em seu verso informacdes sobre os aditivos alimentares.
Cada cartdo apresentaria uma cor caracteristica, relacionada a natureza do alimento (sélido ou
liquido).

Na medida em que iam surgindo idéias, avaliavamos se estas estavam articuladas aos
objetivos e também conversavamos sobre outras idéias, a fim de explicitar novos objetivos
para as atividades. Por exemplo, as cartas levariam os estudantes a lerem os ingredientes dos
alimentos e imaginar que alimento industrializado tinha aquela composic¢ao. De certo modo,
isso poderia contribuir com a curiosidade deles em saber mais sobre os préprios alimentos que
consomem.

Assim, isso levaria os estudantes a se familiarizarem quanto aos nomes de substancias
gue sdo poucos comuns em aulas de Ciéncias e que estdo presentes no seu dia a dia através
dos rotulos de alimentos. A propria ANVISA destaca que os consumidores até léem os
rotulos, porém, ndo entendem o que eles contém. A respeito disso, compreendo que
nomenclatura tipica da quimica contribui para esse problema.

Senti-me motivado em dar continuidade a proposta de jogo, tendo como base as idéias
iniciais que surgiram durante o processo de orientacdo. Além disso, o processo de construgédo
do jogo também aumentava minha curiosidade sobre as caracteristicas dos alimentos.

Contudo, mesmo com a leitura e reflexGes sobre os dados levantados, ainda tive
momentos de blogueio criativo, nos quais ndo consegui dar andamento a producao do recurso
didatico — situacdo que ocorreu por um bom tempo. Avaliei que estava ansioso e desejava
que, em um ou duas reunides, eu pudesse sair com o recurso finalizando.

Considero que os bloqueios criativos aconteceram durante o processo de construgao
do recurso devido, principalmente,a inseguranga de adentrar uma forma nova de prética
pedagogica e a falta de experiéncia na criacdo de um recurso didatico desse tipo, um jogo

didatico. Assim, a cada bloqueio, buscava na literatura 0s conceitos relativos a criagdo de
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recursos didaticos, bem como refletia sobre préticas pedagogicas que foram importantes para
mim como aluno e como professor.

Recordei de uma atividade realizada na escola em que trabalho desde o ano de 2012.
Esta atividade, denominada “Gincana do Conhecimento”, ¢ uma pratica educativa que faz
parte do calendario escolar e que acontece uma vez por ano. Eu participo dela e observo o
quanto os estudantes gostam desse momento. Foi recordando as tarefas e orientacdes que
passei a pensar em outras situacfes para 0 jogo. Para isso, aproveitei algumas dasideias ja
relatadas.

Para Pezzini (2011), uma gincana educativa

é um jogo que envolve uma diversidade de atividades recreativas, fisicas,
intelectuais e sociais, que podem despertar muito interesse nas pessoas pelo
dinamismo, variedade e permite explorar a criatividade e a criticidade.
Geralmente é seguida por um roteiro e normas que levam a uma soma de
ontem de onde se determina um vencedor. S80 compostas por provas ou
tarefas com regras que devem ser cumpridas com rapidez ou em um tempo
determinado, podendo variar quanto ao tipo e a forma de pontuacdo. A
gincana pode ser individual, em duplas, equipes, com ou sem limites de
participantes (PEZZINI, 2011, p. 10).

Devido a esta recordagéo da atividade desempenhada na escola e a possibilidade de o
recurso didatico ser uma gincana, nos dias que se seguiram comecei a estruturar a primeira
proposta de jogo, a partir do dialogo ocorrido nas reunifes e exposi¢do das experiéncias
vividas nessa pratica educativa na escola. Como expresso anteriormente, a ideia inicial do
jogo teria como base a identificacdo de quem tem o habito de ler o rétulo.

Assim, acabamos por concordar sobre a primeira atividade a ser desempenhada na
gincana. Antes apenas sugerida, agora estava decidido que esta seria a resposta a simples
pergunta: vocé lé os rétulos dos alimentos industrializados? Dependendo da resposta, 0s
alunos receberiam crachds de cores diferentes que iriam acompanha-los durante o jogo.
Concordamos também que a resposta dessa pergunta tem por objetivo identificar os alunos
que ja apresentam o habito da leitura dos rotulos e aqueles que ndo apresentam este habito. A
finalidade continuava sendo de, no final, avaliar se haveria o desejo de mudanca nohabito de
leitura dos rétulos entre os participantes que ndo tinham esse habito.

Esta primeira atividade pode ser considerada simples. Porém, é de suma importancia
para o0 objetivo do ensino de Quimica para uma formacéo cidadad. Vale mencionar novamente
que, no processo de criagdo do recurso didatico, fixamos como um dos objetivos a criagdo do
habito da leitura de rotulos. Acredito que essa pratica pedagogica possa agucar o sentido de

curiosidade permanente nos alunos, possibilitando que criem o desejo de descoberta dos
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ingredientes ndo conhecidos. Tendo por objetivo identificar os alunos que tém o habito de ler
0s rotulos, esta atividade ndo seria pontuada.

A gincana reuniria também trés outras atividades: escolha de envelopes com a
presenca de duas cartas; leitura da carta-ingrediente e preenchimento da carta-tabela; e por
altimo, a identificacdo do alimento ao buscar relacionar os ingredientes e as imagens
disponibilizadas em uma cartela.

Também pensei na possibilidade de agrupar os participantes. O total de participantes
seria de 20 alunos.Estes seriam agrupados em 4 grupos de 5 participantes cada. Considero que
0 agrupamento dos participantes favorece o senso de coletividade e de cooperacdo no
processo de aprendizagem uns com outros. Isso daria ainda maior dinamismo as atividades
desenvolvidas durante a execucdo da gincana. Em seguida, os grupos escolheriam envelopes
disponiveis em duas cores, divididos em: envelope azul = alimentos solidos; e envelope
laranja = alimentos liquidos.

Além de terem cores diferentes para alimentos sélidos (azul) e alimentos liquidos
(laranja), os envelopes apresentariam indicativos da quantidade de aditivos presente nos
alimentos. Os envelopes conteriam as indicacOes +1, +2 e +3. Dependendo da escolha, os

participantes poderiam ter uma pontuacgéo extra ao final do jogo, como descrito abaixo:

Quadro 9 -Envelopes x Pontos extras

Envelopes Pontos Extras
+1 0
+2 10
+3 15

Fontes: Elaborado pelo autor do trabalho (2020)

O objetivo desta diferenciacdo dos envelopes em +1, +2 e +3 era fazer com que 0s
participantes escolhessem os alimentos com mais tipos de aditivos alimentares.

Dentro dos envelopes, haveria duas cartas: uma com o0s ingredientes de um
determinado alimento industrializado; na outra carta,uma tabela com as inscricdes dos
aditivos alimentares presentes naquele alimento, que deveriam ser completados com 0s homes
e com suas respectivas toxicologias.

Os estudantes seriam informados de que de que os ingredientes sdo ordenados de

acordo com a quantidade no alimento, seguindo a especificacdo da ANVISA.
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O exemplo abaixo é de um alimento sélido, contendo os ingredientes e as inscri¢coes

dos seus respectivos aditivos alimentares.

Figura 4 -Modelo de carta-ingrediente

Fonte: Elaborado pelo autor.

Figura 5 - Exemplo de carta com aditivos alimentares
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b oo o ome oo v dosimes

Fonte: Elaborado pelo autor.

Apos a escolha dos cartdes pelos participantes, entregaria duas listas: a primeira lista
teria as inscrigdes, classificacbes e nomes dos aditivos alimentares; a segunda lista, a
toxicologia dos aditivos presentes em todos os alimentos. Nestas listas constam as informacoes
presentes nasTabelas4 e 5 deste capitulo.

Os participantes completariam a tabela com os nomes dos aditivos alimentares, a
classificagdo desses aditivos, assim como a toxicologia a partir das informacdes presentes nas
listas mencionadas anteriormente; eles teriam 20 minutos para completar a prova.

A segunda atividade elaborada apresenta uma caracteristica relevante para 0 processo
de aprendizado dos alunos com o tema “alimentos industrializados ultraprocessados”. Através
dos envelopes contendo os ingredientes dos alimentos escolhidos, os participantes teriam a
possibilidade de constatar a presenca dos aditivos alimentares em cada um deles. Além disso,
com base na correlacdo com as listas de informacdes fornecidas, os participantes podem
inferir que os aditivos alimentares apresentam nomes tipicos da nomenclatura de substancias
quimicas, assim como sobre a correlacdo destes com seus possiveis maleficios (toxicologia) a
salde humana, a partir da ingestdo em demasia (fora do limite permitido).

Dessa forma, assim como na primeira atividade, é possivel reforcar a ideia da
alimentacdo saudavel a partir da busca permanente por informac6es dos alimentos que sao
consumidos em seu dia a dia.

Ap0s essa atividade, a proxima atividade tem o objetivo de identificar o alimento
escolhido pelo grupo. Como serdo 4 grupos no jogo, serdo disponibilizados os quatro
alimentos que cada grupo havia escolhido no envelope. Com isso, cada grupo deve colocar o
cartdo com os referidos ingredientes na frente do alimento.

A imagem ilustrativa abaixo exemplifica a organizacdo da bancada com os alimentos

correspondentesa prova.
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Figura 6 - Bancada com alimentos

a
-w v

Fonte: Elaborado pelo autor*.
*Nota: Resposta correta para o exemplo: 1 — bombom de chocolate; 2 — refresco em po6; 3 — macarrdo
instantaneo; 4 — sorvete.

Ao elaborar essa atividade, minha intencdo é favorecer que eles relacionem os
ingredientes com os respectivos alimentos escolhidos, desafiando-os a partir da visualizacdo
dos alimentos de fato.

Recordei de uma atividade que vivi na minha 82 série (hoje 9° ano), que consistia em
perguntas e respostas.Na atividade sobre as caracteristicas dos elementos quimicos, a
professora dividiu a turma em quatro equipes,com cada uma ficando responsavel por um
grupo ou familia de elementos quimicos (metais alcalinos, metais alcalinos terrosos,
halogénios e gases nobres). Apds esta divisdo, cada equipe teve que pesquisar e elaborar
perguntas sobre seus elementos quimicos. No entanto, teriamos que estudar sobre as
principais caracteristicas dos demais elementos quimicos para ter a possibilidade de responder
as perguntas nos embates subsequentes em sala de aula. Dessa forma, acabamos por
pesquisar, além dos elementos quimicos que nos foram incumbidos, os demais elementos
quimicos das demais equipes.

Inspirado nela, pensei em propor também uma situacdo em que perguntas fossem
elaboradas previamente e disponibilizadas aos jogadores, totalizando 12 perguntas. Estas
perguntas deveriam ser relacionadas aos aditivos alimentares e as toxicologias desses aditivos;

pensei na utilizagéo de dados para a escolha das perguntas. Assim, seriam feitas 5 rodadas de
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perguntas, nas quais todas as equipes responderiam a mesma pergunta. Para cada pergunta, 0s
participantes teriam 5 minutos,totalizando25 minutos para a prova.

Contudo, ndo consegui elaborar esta prova por completo. No processo de criagdo, nao
consegui elaborar as perguntas que fariam parte dessa atividade, por ndo observar de fato de
como as perguntas e respostas fariam com que os alunos chegassem aos objetivos de
identificar e reconhecer os componentes dos alimentos industrializados escolhidos por nos.
Também por considerar o tema de dificil acesso para alunos do Ensino Médio,considerei essa
proposta como uma prova incompleta.

Outra situacdo que pensei e discuti nas reunides de estudo e producdo do recurso
didatico foi descobrir os ingredientes a partir dos alimentos, ou seja, 0s alunos teriam que
completar os ingredientes dos alimentos a partir da visualizagdo do alimento. Assim 0s
participantes receberiam uma carta contendo a foto de um alimento. Abaixo dessa foto,
haveria espacos vazios para que fossemincluidos os ingredientes desse alimento. Em cada
espaco do ingrediente, haveria dicas para que os participantes tivessem a possibilidade de

incluir os ingredientes na lista. Na Figura 7, a seguir, disponibilizo um exemplo:

Figura 7 - Modelo de cartdo para prova

5 - "% Valores didros de referéncia com base em uma
ety de 2000 keal ou 8400 ). Seus vahrss
diarks  podem S mMaMOres OU  MeNores
dependendo de suas necessdades energélcas

Fonte: Elaborado pelo autor.

Nesse exemplo presente na Figura 7, as dicas para cada um dos ingredientes seriam
acompanhadas das seguintes informacGes: 1 - Proteinas de origem animal; 2 — Temperos e

especiarias diversos; 3 — Aditivo alimentar responsavel pela estabilidade, sem toxicidade
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aparente; 4 — Aditivo alimentar responsavel por realgar o sabor, podendo causar mal-estar ao
ser ingerido em excesso; 5 — Aditivo alimentar responsavel pela conservacdo, podendo ser
causador de cancer de estbmago. Além das dicas, os alunos receberiam um total de 4 papéis
pequenos com sugestbes para completar a lista de ingredientes dos alimentos, conforme

Figura 8.

Figura 8 -Dicas para execucdo da atividade

Carnes Cebola, alho, pimenta Nitrito de sédio

Acido Citrico Sorbato de Potdssio Diglicerideos de
acidos Graxos

Lectina de soja Farinha de Trigo Tartazina
Enriquecida

Eritorbato de sddio

Fonte: Elaborado pelo autor.

Esperaria entdo que eles pudessem compor as cargas, conforme a Figura 9, a seguir:

Figura 9 - exemplo de resposta da atividade

1 — Cames

2 — Cebola, alho, pumenta

3 — Tripolifosfato de sodio — = .
*% Valoras dizrwns de referéncia com base em ums

4 Gl ssod dieta de 2000 kcsl ou 8 400 %J. Seus valores
- utamato monoss 1Ico dideos  podermn  Ser  MaOres  oU MeEnores

R dependando de suas necessdades en ergéscas
5 —Nitrito de sodio

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Pensar em formas de abordar o assunto ndo foi um esforco trivial, ja que os espacos de
producdo coletiva, a0 mesmo tempo em que inspiravam a pensar e sistematizar algumas
ideias, também me provocavam ddvidas, inquietacdes e angustias. Ao recuperar dos textos de
campo as ideiassobre as quais iamos conversando, fez-me observar um conjunto de atividades
que poderia ser realizado com os estudantes. Eu também resgatei préticas anteriores e
lembrancas de minhas atividades escolares, situacdes que eu recordo com muito apreco.
Contudo, elas ndo se mostravam suficientemente justificadas nem articuladas ao referencial.
Aquela altura, eu precisava explicitar isso para mim mesmo e, desse processo, aprender mais

sobre o ensino.

4.1.4 Fazer escolhas e aperfeicoa-las: o recurso didatico

Com base nas ideias colocadas na secdo 4.1.3, acima, decidimos por aprofundar a
atividade dos envelopes que continham cartas-ingrediente, as cartas-tabela e o quadro de
alimentos (chamando-as de provas); para isso, consideramos 0s ingredientes dos 15 alimentos
e de seus respectivos aditivos alimentares obtidos no levantamento que realizei. O produto
educacional desse estudo exposto esta presente no Apéndice A deste texto.

Durante o periodo de constru¢do do recurso didatico no formato de uma gincana
educativa, pude constatar diversas vantagens no processo de ensino e aprendizagem. O
recurso tende a incentivar a leitura de rotulos, a leitura sobre as classificacGes e finalidade dos
aditivos alimentares, permitindo ao aluno conhecer algumas substancias. Considero de grande
importancia esse aprendizado, principalmente em relacdo a busca por alimentos mais
saudaveis, haja vista que os aditivos presentes em alguns alimentos apresentam maleficios
consideraveis para a saude humana. A seguir, listo algumas vantagens observadas no processo
de construcdo do recurso:

a) O recurso incentiva a leitura de rotulos, a leitura sobre a classificacdo e finalidade dos
aditivos, permitindo conhecer as substancias principais contidas em diferentes
alimentos. Uma vez que os aditivos alimentares ndo sdo tema corriqueiro em aulas de
Ciéncias, considero que, ao desempenhar essa pratica pedagdgica, os estudantes terdo
sua visdo ampliada sobre a importancia do conhecimento destas substancias, nédo
apenas no ambiente escolar, mas também para suas vidas e de seus familiares,em prol
de uma alimentacdo mais saudavel;

b) O recurso propde o trabalho em grupo de estudantes, visando & cooperagao e ao senso

de coletividade, importante em um jogo didatico como a gincana criada. Além disso, a



81

gincana pressupde dinamismo em suas atividades (provas). Por conta disso,

consideramos o agrupamento também como forma de melhor executar as atividades

propostas;

c) O recurso incentiva a observacdo de alimentos comuns a cultura na qual os
participantes estdo inseridos, possibilitando um novo olhar sobre os alimentos
consumidos;

d) O recurso incentiva ainda a busca de informacGes, ja que ficou evidente no percurso
de criacdo do recurso o quanto o tema da alimentacdo € complexo. Tendo com norte a
nova cultura da aprendizagem (POZO; CRESPO, 2009), torna-se importante adquirir
competéncias para interpretar, analisar, compreender e comunicar (POZO, 2007).
Devido a isso, 0 recurso tende a tornar a busca por mais informacdes em uma forma de
inspirar os participantes a conhecer ainda mais os alimentos que consomem;

e) O recurso incentiva o registro e as organizagdo de informagdes nas cartas respectivas,
tendo como objetivo o dinamismo, a efetiva execucdo das atividades e o aprendizado;

f) O recurso incentiva a reflexdo dos estudantes sobre o consumo de alimentos
ultraprocessados, ao conhecerem a toxicologia dos aditivos. Para se ter alimentacao
saudavel de fato, torna-se imperativo o conhecimento do que & consumido. Isso
permite entender os possiveis maleficios que os aditivos podem provocar a salude
humana, contribuindo para que os participantes tenham maior consciéncia ao escolher
os alimentos que irdo consumir.

Um longo periodo foi dedicado até chegar aqui. Contudo, avalio que esse periodo e
todo tempo dedicado para confeccdo deste recurso didatico levaram-me a refletir sobre
minhas praticas de ensino e, assim, conseguir executar atividades diferentes do que estava
acostumado a executar antes da criacdo deste recurso didatico.

Entendi, ao longo desse processo, que o ensino de Ciéncias deve ser para pessoas
(CACHAPUZ, 2016), fazendo com que este tenha uma forma de exercitar a cidadania. Além
disso, entendi que, ao realizar a uma investigacdo sobre um determinado dado, consigo abrir
os olhos para as caracteristicas inerentes a diferentes temas que sdo relevantes na vida do
alunado. Ou seja, ao fazer esse esforco pedagdgico, acredito que acabo por me desafiar a
sempre estar em constru¢do — ou melhor dizendo, sempre estar engajado na construcao de
saberes, juntamente com meus alunos —, acabando por me formar em um movimento
continuo.

Confesso que,no inicio, fiquei feliz com a escolha do tema “alimentos

ultraprocessados”, pois ja ha algum tempo vinha trabalhando exemplos de alimentos com
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essas caracteristicas em minhas aulas. Contudo, no processo de estudo, constatei que a forma
como usava 0 tema em minhas aulas caracterizava-o somente como um componente de
ilustracdo, ndo tendo a relevancia devida para a vida dos alunos. Na producdo do recurso
didatico, tive a possibilidade de conceber o tema como um meio de incentivar um ensino de

Quimica contextualizado e orientado para a formacéo cidada.

4.2  Validagdo das informacdes sistematizadas com um grupo de licenciandos em um

curso oferecido de forma remota

Iniciamos de forma remota, no dia 6 de agora de 2021, o curso intitulado “Aprender
com/por pesquisa € com modelos”. O curso foi realizado durante o periodo pandémico da
COVID-19, de modo que escolhemos a atividade remota com encontros sincronos (online) e
assincronos(offline), com participantes previamente inscritos, atendendo as caracteristicas
definidas por nos. Inicialmente, inscreveram-se no curso 26 participantes, em sua maioria
formada por Licenciando em Quimica.

O curso se deu no sentido de prosseguimento de trés pesquisas, uma das quais € o
presente estudo. Dessa forma, organizamos no planejamento do curso trés momentos
distintos.Os momentos foram divididos da seguinte forma:

1° - Diélogo sobre aprender e ensinar com/por pesquisa;

2° - Producdo sobre modelos na aprendizagem de Ciéncias sobre aromas dos
alimentos;

3° - Producdo de recurso didatico sobre alimentos industrializados ultraprocessados.

Fiquei a frente do terceiro e ultimo momento do curso, ocorrido no dia 30 de agosto de
2021, totalizando trés encontros sincronos com os participantes.A seguir descrevo o que
ocorreu em cada dia.

No dia 30/08, houve o 1° encontro, com apresentacdo e discussdo junto aos
participantes sobre o tema de alimentos industrializados. Nodia 01/09, houve o 2° encontro,
com apresentacdo dos dados levantados durante a execucdo desta pesquisa, que estdo
presentes nas Tabelas 4 e 5, e discussdo sobre a producdo de material didatico considerando
os dados disponibilizados. J& no dia 06/09, no 3° encontro, houve apresentacdo aos

participantes do recurso didatico desenvolvido durante essa pesquisa.
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Em um primeiro momento, apresentei-me como professor de Quimica e falei sobre os
motivos que me inspiraram a iniciar a pesquisa de producdo de um recurso didatico. Em

seguida, sugeri o uso do aplicativo kahoot, com questdes sobre os alimentos industrializados.

Figura 10 - Quiz realizado pelo aplicativo kahoot
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Neste quiz, existem as imagens de diferentes alimentos industrializados,de modo que
os participantes deveriam classifica-los em in natura, processados culinarios, processados e
ultraprocessados. O numero dos erros e acertos foi aferido, com mais acertos do que erros.
Esta atividade teve por objetivo fazer com que os participantes se familiarizassem com as
classificacdes.

Havendo essa familiarizacdo, apresentei de fato as classificaces alimentares retiradas
do Guia Alimentar para a populacdo brasileira (BRASIL, 2014). Porém, enfatizei na
apresentacdo o fato de os alimentos que estavam em todas as imagens presentes no quiz serem
alimentos ultraprocessados. Enfatizei ainda a presenca dos aditivos alimentares e as suas
implicacBes para a saude através da toxicologia relativa a eles.

Em outro encontro eles leram previamente um texto de apoio intitulado “Produgdo de
Recurso Didatico Sobre Alimento Industrializado Ultraprocessados”.Nesse encontro, eu
apresentei justificativas tedricas que norteiam a formacao de professores com a construgdo do

recurso didatico. Nas discussfes, 0s participantes mostraram suas impressées pessoais e sobre
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as caracteristicas da experiéncia em sala de aula remota, realizando diversas reflexfes sobre a

temética da alimentacédo e do ensino de Ciéncias.

Quadro 10 - Texto de apoio sobre a construcéo do recurso didatico

INSTRUCOES PARA CONSTRUCAO DO RECURSO DIDATICO:

1. Relinam-se em grupos de cinco pessoas. Dialoguem visando a elaboracdo do
recurso didatico. As equipes ficam livres para se comunicarem por diferentes meios.
2. O recurso didatico deve apresentar como conteldo principal os alimentos
Industrializados e Ultraprocessados. Os ingredientes fornecidos na tabela 1 devem
ser relacionados aos seus respectivos aditivos alimentares na tabela 2. Isso pode ser
feito de diferentes maneiras e para isso recomendamos a vVocés que sejam criativos.

3. Utilizem como fonte de dados para a producdo do material didatico as tabelas
fornecidas neste material (tabela 1 e tabela 2). Contudo, as equipes ficam livres para
pesquisar informacGes adicionais que sejam pertinentes a seus respectivos recursos
didaticos.

Pensem em situacBes que desafiem os estudantes a se interessar pelas informacdes
disponibilizadas e até procurar outras, que Ihes ajudem a abordar questfes préximas
as suas experiéncias de vida, envolvendo alimentagdo, salde e sustentabilidade.
Criem situacdes provocativas do interesse dos estudantes pelo assunto ou nas quais
eles possam expressar suas curiosidades relacionadas ao tema e encontrar elementos
que alimentem sua imaginagdo para pesquisar sobre o assunto e compartilhar com os
demais. Enfim, questdes, situacdes ou jogos, que possam ser resolvidas com as
informacdes disponibilizadas e que também tenha espago para a expressdo de
curiosidades e uso da imaginacao para criar e resolver outros problemas relacionados.
4. Sintam-se livres e utilizem a criatividade e suas experiéncias anteriores para criar o
material didatico. A maneira como o recurso didatico sera utilizado também € livre,
devendo ser fruto do dialogo e do consenso da equipe.

5. Todos os componentes do material didatico criado pela equipe bem como as regras
de sua utilizacdo pedagogica deverdo ser explicitados por escrito, de maneira
compreensiva e suficientemente claras, de modo que outro professor de ciéncias
possa, se for do seu interesse, utilizar o material didatico para a finalidade proposta,

apenas lendo as instrugdes contidas no material.

Bom Trabalho!

Fonte: Elaborado pelo autor.

Disponibilizei também as informacbes sobre a investigacdo dos 15 alimentos

industrializados. Os participantes entdo dividiram-se em duas equipes e, ao longo de uma
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semana, foram convidados a realizar esta atividade como forma de cumprir as atividades do
Ccurso.

Em um altimo encontro, ocorrido em 6 de setembro de 2021, os participantes
apresentaram 0s seus respectivos recursos didaticos, construidos conjuntamente a partir das
instrucGes e dos dados levantados durante a execucdo desta pesquisa. Dois recursos didaticos
foram apresentados, o0 que nos permitiu avaliar que as informac6es geradas sobre os alimentos
eramUteis para incentivar a producdo de outros recursos didaticos, considerando 0s anseios e
experiéncias dos professores.

O primeiro recurso apresentado por umas das equipes foi denominado “Dominé dos
alimentos ultraprocessados”. Nele, os participantes utilizaram as imagens dos alimentos
industrializados escolhidos, juntamente com seus respectivos ingredientes, aditivos
alimentares e toxicologia, divididos em diferentes pecgas para sua combinagdo. No jogo, 0s
alunos seriam apresentados as regras, que seriam similares ao jogo de domind. Porém, a
combinacdo das pecas ndo se daria por numeros, mas pelas imagens dos diferentes

ingredientes, aditivos alimentares e toxicologia, como mostrado na figura abaixo:
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Figura 11 - Pecas do jogo educativo produzido pelos participantes

Domind

Domind
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Domind
m = 0 = |
,-n«; | - A

SUCO
INDUSTRIALIZADO . KETCHUP

Fonte: Elaborado pelos alunos participantes do curso.

O segundo recurso didatico teve por titulo “Painel de alimentos”. Na atividade, varias
imagens de alimentos industrializados ultraprocessados e de seus respectivos ingredientes
foram impressas, colocadas em um recipiente e embaralhadas. Com o inicio da atividade, 0s
alunos seriam provocados com pequenas perguntas sobre alimentacdo e, ap0s esse periodo,
convidados a montar um painel com os alimentos industrializados, relacionando-0s com seus
respectivos ingredientes, aditivos alimentares e toxicologias. Como uma forma de

exemplificar, consta a imagem abaixo:
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Figura 12 -Pegas do jogo educativo produzido pelos participantes

Fonte: Elaborado pelos alunos participantes do curso.

Ao final das apresentacfes, os participantes decidiram expor suas impressdes sobre o
curso. No geral, os cursistas sentiram-se satisfeitos de participarem desse ambiente de
formacdo, e além de satisfeitos, sentiram-se desafiados a elaborarem atividades com a
producdo de recursos didaticos.

Da mesma forma que os participantes, senti-me gratificado por poder realizar essa
contribuicdo, de forma direta ou indireta, a partir dos dados levantados durante essa pesquisa,
criando possibilidades de um ambiente de (auto)formacdo no processo de producgdo de um

recurso didatico.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Com o retorno das aulas presenciais devido a diminui¢do de casos de Covid-19, iniciei
minhas aulas com a tematica “Petr6leo”para os terceiros anos do Ensino Médio. Chamou-mea
atencdo o comentario de uma aluna que havia faltado a aula de apresentacdo. Ela me indagou
sobre qual disciplina eu era responsavel por ministrar. Respondi que eu era professor de
Quimica;ela disse, um pouco envergonhada, que achava que eu era o professor de alguma
outra disciplina.

Apos refletir sobre a situacdo, passei a compreender que essa confusdo se deu pelo
fato de minhas aulas terem mudado de foco. De uma aula meramente expositiva sobre teorias,
para uma aula na qual os conceitos especificos de Quimica sdo suporte para abordagem de
temas mais amplos, como polui¢do, mudancas climaticas, qualidade e preco de combustiveis
etc.

Considero que tudo o que foi vivido no Mestrado Profissional do Programa de Pos-
Graduacdo em Docéncia em Educacdo em Ciéncias e Matematica (PPGDOC) foi de extrema
importancia na desconstrucdo da visdo de professor de Ciéncias/Quimica que tinha em mente
quando entrei no programa.

Através das disciplinas, trabalhos e de todo o processo de construcdo (orientacéo e
escrita) desta dissertacdo, fui provocado a recriar praticas pedagogicas voltadas para o ensino
de Ciéncias/Quimica,favorecendo uma formacdo voltada para a cidadania dentro de uma
vertente teorica contextualizada.

Durante a construgdo do recurso didatico que originou o produto educacional, fruto
deste estudo, a composicao dos textos de campo contou com a descricao de todas as etapas. O
recurso didatico foi assim elaborado de forma colaborativa, na qual o processo de dialogo
esteve presente nos momentos de producdo, gerou reflexdes acerca do trabalho e possibilitou
orientacdes para acdes futuras de atuacdo profissional, por exemplo, com a cria¢do de outros
recursos didaticos com tematicas diferentes.

Experienciei algumas dificuldades, como: pensar atividades pedagdgicas diferentes
daquelas que estava habituado a executar; sistematizar e organizar um grande namero de
informacGes que produziamos; decidir sobre o tipo de recurso didatico a ser construido; e
alguns momentos de bloqueio criativo.

O esforco interpretativo realizado nos textos de campo elaborados no percurso de
producdo do recurso didatico se configura a partir de uma orientacao tedrica explicita desde o

inicio desta empreitada. Tal orientacdo esteve voltada: para a busca e aquisicdo de
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conhecimentos e novas visGes de Educacdo Cientifica;para a definicdo da tematica em
umrecurso didatico de relevancia para a formagdo dos estudantes; para a escolha do tipo de
recurso didatico (jogo educativo/didatico); para o levantamento de informacdes sobre o tema
em documentos oficiais e/ou em literatura especializada; e para a validagdo das informacoes
que subsidiaram a producdo do recurso didatico junto a licenciandos.

A vivéncia na construgdo da gincana fez com que eu tivesse a possibilidade de
planejar outras préticas educativas diferentes das tradicionais. Além disso, senti-me motivado
e com curiosidade agucada para estudar sobre tematicas outras e elaborar mais recursos
didaticos, assumindo uma perspectiva (auto)formativa.

Sinto-me assim por acreditar que estou em um periodo de superacdo de umincémodo
com minhas praticas profissionais, o qual me fez ingressar neste curso de po0s-graduacéo.
AsconcepcOese visOes tedricas atravessadas por praticas educativas diferentes das
convencionadas fizeram com que a sensagdo de incomodo se transformasseem inspiracgao.
Essa mesma inspiracdo, relacionada a novas metodologias,é hoje minha for¢ca motriz
naelaboracdo de outras atividades/recursos de carater didatico.

Acredito também que a perspectiva (auto)formativa deva ser mais difundida no
ambiente de formacdo de professores, principalmentepelo fato de esta conferir aos professores
maior autonomia na busca de conhecimento em uma formacéo continuada. Com isso, seria
possivel fomentar um movimento continuo e importante na construgdo de conhecimento,
sobretudo, com a concepcao de um curriculo advindo do proprio ambiente escolarno qual esta
inserido.

Por fim, confesso que todo esse percurso ndo foi facil, pois, ao longo dele,refleti por
muitos momentos sobre minha vida como professor. Por isso mesmo, verifiquei que muito

tenho a aprender, e que esse aprendizado € constante no contexto da (auto)formacéo.
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APRESENTACAO

Prezado(a) professor(a),

no contexto de uma educacdo cientifica que valoriza a.formacéo cidada.

A Gincana é PTT fruto da dissertacdo de mestrado do Programa de P6s-Graduaca
em Docéncia em Ensino“de Ciéncias e Matematica (PPGDOC), da Universidade Federal do
Para (UFPA), na linha de pesquisa “Formacdo de Professores para o Ensino de Ciéncias e
Matematica”, concebido a partirdo projeto de pesquisa “O papel davimaginacdo no aprender e
ensinar ciéncias no contexto de praticas investigativas”, codrdenado pela professora Dr.2
Andrela Garibaldi Loureiro Parente.

A gincana possui como assunto os alimentos industrializados ultraprocessados e visa a

colaborar com um ambiente ltdico no ensino, ao tratar de uma discussao de relevancia social.

s alimentos, os
relacéo ao /

é necessario aprofundar os eonhecimentos relativos a composj

ue podem gerar na saude humana.e fazer escolhas mais“adequadas

gue ingerimos,

Fazemos votos de que o uso do recurso didatico contribua com um ensino de Ciéncias
(Quimica) que incentive a participacdo e a curiosidade dos estudantes quanto ao assunto e
questdo. Também, que pessa inspirar professoras e professores na elaboracdo de estratégias

para 0 Seu uso e na criagdo de outros recursos didaticos, a partir das informacdes

disponibilizadas sobre os alimeptos que compdem essa gincana.
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O QUE E UMA GINCANA EDUCATIVA?

Pezzini (2011), define gincana educativa como:

um jogo que envolve uma diversidade de atividades recreativas, fisicas,
mtelectuals e sogiais, que podem despertar muito mter Se nas pessoas pelo
i iativi e a criticidade.
uma soma de /

individual, em duplas, equipes, com ou sem limites de participantes
(PEZZINI, 2011 p. 11).

A partir dessa definicdo, informamos que a gincana proposta contém atividades

relacionadas ao assunto “alimentos ultraprocessados”, possui tarefas e tempo definidos para
sua realizacdo, bem como regras e pontuacdo. A pontuacdo, ao fihal da gincana, pretende
orientar os participantes relacdo a leitura e a compreensao dos rotulos. Portanto, ndo

haverd um vencedor, mas sim uma orientagéo especifica para cada grupo participante.

SN
NN\
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ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS E OS ADITIVOS

ALIMENTARES

H& consenso na comunidade cientifica (VIDAL; MELO, 2013; SILVA; FRANCA;
dieta humana /

fazendo com que as ‘intuicdes governamentais do pais,\como por exemplo, a Agéncia

Nacional de vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da_Saude, orientem através de
documentos e normativas sobre a ingestdo de alimentos saudaveis, em detrimento de
alimentos industrializados. O“Guia alimentar para a populacaotrasileira (BRASIL, 2014) ¢é
um exemplo dessa preoctpacao.

No guia, os alimentos podem ser classificados em in natura (ou minimamente
processado), ingredientes culinarios, processados e ultraprocessados. Para cada tipo destes
alimentos, ha a sugestdo de consu

Com uma crescente na frequéneia de ingestdo, os

ingredientes /
s processados devem ser consumielos com cautela, e os ultraprocessados devem

alimentos in natura devem se periodicamente, assi
culinérios.
ser evitados. Ainda que tal recomendacéo exista, 6.consumo dos alimentos ultraprocessados

tem crescido e seus_efeitos contribuido para o aparecimento de doencas, em especial

criancas e jovens.
A midia massi da induastria alimenticia,

em especial dos alimentos

ultraprocessados,tem contribuido para mudanca do habito alimentar da populacdo, em todas
LLO, 2014). E necessario

conhecermos esses alimentos e saber mais sobre seus efeitds no organismo humano. Desse

as faixas de idade e em difefentes classes sociais (OTO; NO

modo, teremos melhores condicBes de fazer nossas opgdes e colaborar com praticas que
tenham como finalidade criar alternativas em relacdo ao consumo de ultraprocessados.

Mas afinal, o que sdo os alimentos ultraprocessados? Para responder a esta pergunta,

0s ao Guia alimentar pafa populacdo Brasileira (2014), gue traz a definicdo para /

esse tipo de.alimento, como apresentado no Quadro 1.



>ro 1 - Alimentos utr>

>

Alimentos ultraprocessados

O que sdo?

Alimentos ultraprocessados sdo formulagdes
industriais feitas inteiramente ou
majoritariamente de substancias extraidas de
alimentos (6leos, gorduras, aclcar, amido,
proteinas), derivadas de constituintes de
alimentos  (gorduras hidrogenadas amidos
modificados) ou sintetizadas em laboratérios com
base em matérias organicas, como petréleo e
carvdo (corantes, aromatizantes, realcador de
sabor e varios tipos de aditivos usados para dotar
os produtos de propriedades sensoriais atraentes).
Técnica e manufatura incluem extruséo,
moldagem e pré-procedimentos por fritura ou

Exemplos

Varios tipos de biscoito, sorvetes, balas e
guloseimas em geral, cereais acucarados para o
desjejum matinal, bolos e misturas para bolos,
barras de cereal, sopas, macarrdo e temperos
‘instantaneos’, molhos, salgadinhos “de pacotes”,
refrescos e refrigerantes, iogurtes e bebidas
lacteas adogadas e aromatizadas, bebidas
energéticas, produtos congelados e prontos para
aquecimento, como pratos de massas, pizzas,
hamburgueres e extratos de carnes de frango ou
peixes empanados do tipo nugget, salsichas e
outros embutidos, pdes de forma, pées de
hamburguer ou hot-dog, pdes doces e produtos

B

cozimentos. panificados  cujos  ingredientes  incluem
substdncias como  gordura  vegetal ou
hidrogenada, acucar, amido, soro de leite,

emulsificantes e outros aditivos.

Fonte: Brasil (2014, p. 38).

Muitos alimentos utilizados por nds estdo na lista de exemplos de alimentos

sobre a presenca

rante a fabricacdo, processamento,
condicionamento, armazenagem,
0 agregar-se podera resultar em

Desde 1969,a ANVISA regulamenta a utilizacdo dos aditivos alimentares em
diferentes produtos alimenticios (BRASIL, 1969), tendo como referéncia as normais
internacionais, do
Alimentares(INS) (BRASIL, 1997) Ha li

através Sistema Internacional de Numeracdo para Aditivos

ites de uso desses aditivos nos alimentos, de modo

O limite maximo, diz respeito as quantidades dos diferentes aditivos alimentares

empregados de formassegura nos alimentos. Assim, os aditivos regulamentados devem te
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uma quantidade que ndo supefe os valores de ingesta diaria aceitével (IDA) recomendados. A
expressdo “QUANTUM SATIS” ¢ utilizada quando o produto ndo apresenta uma quantidade
definida para seu uso(BRASIL, 1997).

A toxicologia € definida na literatura por problemas de salde causados pelos aditivos
alimentares ingeridos através de ali

tos que os contenham. Dentre os. diversos tipos de

(BRASIL, 2019),

pardmetros instituidos

validacdo de agentes toxicoldgicos.deve ser realizada de acordo com Qs
la Organizagdo para a Cooperagdo.e o Desenvolvimento Econémico
(OCDE), abordando caracteristicas toxicologicas, como genotgxicologia, toxicidade aguda,
toxicidade subcrénica, toxicidade cronica, carcinogenicidade, toxicidade sobre a reproducéo,

toxicidade sobre o desenvolvimento. Estes testes geralmente sao realizados in vitro ou/e in

Vivo em animais.

SN
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A GINCANA EDUCATIVA COMO UM RECURSO DIDATICO

PARA AS AULAS DE CIENCIAS (QUIMICA)

e estudantil de uma escola, ou“até mesmoem outros espacos questenham a

intencdo de incentivar a leitura e compreenséo de rotulos de alimentos.

Os objetivos.da gincana educativa: alimentos industrializados ultraprocessados séo:

» Criar 0 habito de leitura de rotulos;

> Incentivar a curiosidade sobre a constituicdo dos alimentos industrializados
ultraprocessados, faverecendo a constante observacéo sobrealimentos deste tipo;

> ldentificar em diferentes tipos de alimentos indUstrializados ultraprocessados a

presenca de aditivos alimentares e suas respectivas toxicologias.

O ndmero de participantes éde 20, organizados em 4 grupo

mponentes sao:

Figura 1: Crachas



> > > 13
» 15 envelopes: utilize envelopes de carta ou convite 11,4x16,2cm das cores azul

marinho para alimentos sélidos e laranja para alimentos liquidos. Se ndo possuir 0s
envelopes nas cores indicadas utilize envelope branco; para isso,imprima o Anexo 2 e
cole nos envelopes.

tes aos aditivos presentes nos\respectivos alimentos. Imprima

Figura 2: Modele_de envelope, carta-ingrediente e carta-tabela para alimentos sélidos

e alimentos liquidos

BISCOITO RECTIEADO DE CTIOCOLATE

CARTA INGREDIENTE

.
;
al, K 1
A -
WS DO ADITIVE | WD o FLREI Kot TOREALAGIA
o
adl 1

REFRIGERANTE DE COLA

INS DO NOME DO CLASSIFICACAO TOXICOLOGIA

ADITIVO ADITIVO

NN
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» Uma lista de inscri¢
Anexo 4).

; classificacdo e nome dos aditivos guimicos alimentares (Ver

» Umalista de toxicologia dos aditivos alimentares (\er Anexo 4).
» 1 tabuleiro contendo desenho ilustrativo de alimentos ultraprocessados, cujas
informacdes sobre ingredientes e aditivos constam nas cartas-ingrediente presentes nos

envelopes (Ver Anexo 6).

o de tabuleiro

a
Q. / (o] W'-

» Ha dois grupos de\pessoas participantes da gincana educativa. Os realizadores e 0s

participantes. Os realizadores tém o papel de providenciar todos os materiais
necessarios para a realizacdo da gincana, planejando as condicGes necessarias para sua

realizacdo. Um realizador podera ficar responsavel pela exposicdo das provas e
orientacdes das equipes. Outro, marcando o tempo. Outro, anotando a pontuacdo da
equipe nas provas realizadas. Os participantes serdo aquelas pessoas que formaréo as

equipes que executardo as provas.

industriali
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» Em seguida, os reafizadores devem ler as regras participacdo na gincana,
informando que “ela estd dividida em trés provas.”Para cada prova, ha instrugdes
especificas de como executa-las. Além disto, cada prova possui uma pontuacao
definida e tempo para execucéo.

0s participantes devem manter a cerdialidade entre si.

Durante a execucdo da gincan

(a)Cada equipe

> (b) Em seguida,abrir os envelopes. Ler CARTA-INGREDIENTE
identificando os ingredientes que compdem o alimento.

ve escolher um envelope azul com'q indicativo (+1).

(c) Identificar a CARTA-TABELA
(d) Relacionar as inscri¢des (codigos) presentes na CARTA-INGREDIENTE,
usando a LISTA DE INSCRICA

aos respectivos aditivo INS. Em seguida,

na CARTA-TABELA.

Essa prova vale até 25 pontos, e o tempo para cumprir é de 10 minutos.

Segunda rodada

Primeira etapa - Identificando os aditivos alimentares.

(a) Cada equipe deve escolher um envelope com o indicativo (+3) de qualquer
cor e um envelope com o indicativo (+1) de qualquer cor.

(b) Em seguida, abrir, 0s envelopes. Ler a CARTA-INGREDIENTE

identificando os’ingredientes que compdem o alimerito. /

(c) Identificar a CARTA-TABELA
) Relacionar as inscrigdes (codiges) presentes na CARTA-INGREDIENTE

e foi selecionada, aos respectivos aditivos, usando a LISTA
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INSCRICAO INS. Em seguida, escrever informacdes na CARTA-
TABELA.

Segunda etapa — Relacionar os aditivos as toxicologias

(e) Relacionar os aditivos as respectivas toxicologias, usando a lista de
TOXICOLOGIAS DE ADITIVOS ALIMENTARES. Es
do aditivo na CARTA-TABELA.
Essa prova vale até 25 pontos e

ver a toxicologia

tempo para cumprir é de 10 minutes.

R

% 22 Prova: uma Unica etapa. Tem como objetivo incentivar os participantes. a

identificar os alimentos a partir de seus respeetivos ingredientes, assim como

relacionar os aditivos alimentares com as™_imagens dos alimentos
ultraprocessados.Escolha, de determinados alimentos déve se dar a partir das
informacGes contidas.dos cartbes previamente entregues ads alunos.

(2)Com a'CARTA-INGREDIENTE e a CARTA-TABELA PREENCHIDAS,e
dentro dos envelopes identificados com o nome da equipe, 0s participantes
depositardo os envelopes em cima das imagens dos alimentos correspondentes.
Para cada envelope colecado na imagem correspondente, a equipe marca 10

ontos. Como cada equi velopes, a prova valera

Caso a equipe tiver mais chachas azuis do que vermelhos entre seus
integrantes, os pontos alcancados nas provas anteriores serdo dobrados.

Conforme a pontuagdo das equipes e a informacdo individual de cada

equipe, os realizadores entregardo uma mensagem individual para cada /
grupo (ver Anexo 7). Ao final, a equipe faz uma consideracédo final sobre a

gincana.
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> A Gincana encerra €om o0s realizadores alertando a todos sobre o consumo dos

alimentos industrializados, em particular dos alimentos ultraprocessados.

SN
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A GINCANA'EDUCATIVA: OUTRASPOSSIBILIDADES

Assumir o ensino com uma perspectiva diferente da exposicéo de férmulas e conceitos

a ardua tarefa. Contudo, acr mos que propostas de ensing-inovadoras e com

caracteristicas que valorizem o _eontexto em que o alunado esta insérido sdo“extremamente /

Tomando™as caracteristicas da educacdo cientifica cidadd, os termos metodologicos

podem ser variados. ogo, este recurso didatico pode servir de referéncia para que professora

e professores construam outras possibilidades de uso das informagdes organizadas.

Desejamos a todas e todes um excelente trabalho!
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ANEXO 1 - CRACHAS

Eu nao leio rotulos de

Eu nao leio rétulos de |
alimentos i

Eu nao leio rotulos de |
alimentos i

alimentos
industrializados.

ustrializados. ndustrializados.

Eu néo leio rotulos de
alimentos
industrializados.

Eu néo leio rotulo

Eu ndo leio rotules de ;
i alimentos

i alimentos

industrializados. industrializados.

_____________________________________________________________________________________

Eu néo leio rotulos de

Eu néo leio rotulos de ;
alimentos i

alimentos
tndustrializados.

Eu ndo leio rotulos de
alimentos

industrializados. trializados.

Eu néo leio rotulos
alimentos
industrializados.

Eu nao leio rotul

Eu ndo leio rotilos de ;
i alimentos

i alimentos

industrializados. industrializados.

____________________________
_________________________________________________________

Eu néo leio rotulos de

Eu néo leio rotulos de ;
alimentos i

alimentos
industrializados.

Eu ndo leio rotulos de
alimentos

industrializados. ustrializados.

e e e e

Eu nao leio rotulos de
alimentos
industrializados.

. Eu né&o leio rotutos de
alimentos i alimentos

industrializados.

industrializados.
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. Euleiorétulosde |
5 alimentos !

Eu leio rotulos de
alimentos i

Eu leio rétulos de

industrializados. industrializados.

industrializados.

Cooo oo oo oo oo oo o e g

i alimentos i

________________________________________________________

Eu leio rétulos de
alimentos
industrializados.

industrializado

_________________________________________________________
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ANEXO 3 — ALIMENTOSPE 1 A 15 (SOLIDOS E LIQUIDOS)

Alimento 1: sélido

CARTA-INGREDIENTE

Farinha de Trigo enriquecida com Ferro e acido Fadlico,
acucar, oleo vegetal, amido, cacau, gordura vegetal, sal,

farinha de centeio, farinha de aveia, soro de leite, leite em
po integral, INS150d, INS 503ii, INS 500ii, INS 341,
emulsificante lecitina de soja, aromatizantes.

S<

\ CARTA-TABELA
INS DO NOME DO | CLASSIFICACAO | TOXICOLOGIA -

ADITIVO ADITIVO
150d

503ii

500ii

341

Alimento 2: liquido

.............................................................................................................

CARTA-INGREDIENTE

Agua gaseificada, aclcar, extrato de noz de cola cafeina,
INS 150d, INS 338, aroma natural.

N B _________________________________ B



DR

_ :
INS DO NOME DO CLASSIFICACAO TOXICOLOGIA
ADITIVO ADITIVO

338 \

NN
NN\
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Alimento 3: sélido

CARTA-INGREDIENTE

Aclcar, Coco ralado, Xarope de Glicose, Gordura J
Vegetal, Liquor de Cacau, Lactose, Manteiga de Cacau,

Gordura Anidra de Leite, Cacau em po6, INS 422,
Emulsificantes Lectina de Soja e INS 476 e
Aromatizantes.

CARTA-TABELA

INS DO NOME CLASSIFICACAO| TOXICOLOGIA

ADITIVO DO -
ADITIVO

150d |

503ii

500ii

341




DI T

Alimento 4: liquido

—

INS DO NOME  CLASSIFICAGAO ~ TOXICOLOGIA
ADITIVO 50
7 ADITIVO 7

-\ \ \

415

&<

Alimento 5: sélido

CARTA-INGREDIENTE

Farinha de trigo enriguecida com ferro e acido félico
Gordura Vegetal, Sal, INS 5511, INS5001, INS 4511, INS
45011, INS3391, INS 160ai, Condimento preparado
sabor galinha, Sal, Acucar, Condimento preparado de -

Cebola, Condimento a base de extrato de levedura,
carcuma em po6, Condimento preparado de alho,
Condimento preparado de pimenta branca, Salsa
triturada, INS 621, INS 631 INS 627, INS 422, INS
150d, INS 160b, INS 1001, Aromatizantes




CARTA-TABELA
INS DO NOME DO | CLASSIFICACAO [ TOXICOLOGIA
ADITIVO | ADITIVO
o -

W/

= \

500i

451i

\ \\
621
631 /

627

422
falN N\ falN

/ | 150d /

Biﬁ‘?\> \> X

NN\
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Alimento 6: liquido

INS DO NOME DO  CLASSIFICACAO TOXICOLOGIA
ADITIVO ADITIVO

150d\ \ \
621 | |

202

D S

NN\
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Alimento 7: sélido

CARTA-INGREDIENTE

Aclcar, Farinha de trigo enriquecida com ferro e Acido /

folico, fuba de milho, Gordura Vegetal hidrogenada INS

471, INS 500ii, INS 5411, Sal INS 160b, Aromatizantes

CARTA-TABELA

4

INS DO NOME DO | CLASSIFICACAO | TOXICOLOGIA
ADITIVO ADITIVO

TN N\

500ii
541i / //

160b

PAN

= / A\/ A\/
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Alimento 6: liquido

G

INS DO NOME DO CLASSlFlCA(;AO TOXICOLOGIA
ADITIVO ADITIVO
466
N AN AN
/ 415 /
3?6\ \ \
200

NN\
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Alimento 9: sélido

CARTA-INGREDIENTE

Carne Mecanicamente Recuperada de Frango, Farinha
de Trigo Enriquecida com ferro e &cido félico, Agua,
Pele de frango, Oleo Vegetal, Carne de Frango, Carne
Mecanicamente Separada de Frango Farinha de Arroz,

Proteina Vegetal de Soja, Fécula de Mandioca, Sal,
molho de Soja Teriaky, Vinagre, Farinha de Milho,
Especiarias Naturais (Cebola, Alho, Pimenta e Extrato
de Alecrim), Dextrina, INS 471, Aromas Naturais;
pimenta, Carne de Frango e Alho, INS 621, INS 316,
INS 407, INS 100i, INS 120

N SN SN

CARTA-TABELA

INS DO NOME |CLASSIFICAGAO| TOXICOLOGIA
ADITIVO DO
ADITIVO
471 / L
/

621
316
407

e 71N\ 7N 7

VNN
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Alimento 10: liquido

G

INS DO NOME DO  CLASSIFICACAO TOXICOLOGIA

ADITIVO  ADITIVO
/ \2@ = \ A \ /

415

338 \\ \ N

385

160c \

320
321 s Py

330

NN\




Alimento 11:s6lido

CARTA-INGREDIENTE

Farinha de Milho geneticamente modificada pelos
Genes Bacillus thuringiensis e  Streptomyces,
viridochromogenes Gordura Vegetal, Sal INS 621,
Aromatizantes

CARTA-TABELA

INS DO NOME DO | CLASSIFICACAO TOXICOLOGIA
ADITIVO ADITIVO

X DD >

NN\
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INS DO NOME DO  CLASSIFICACAO TOXICOLOGIA
ADITIVO ADITIVO

o ZAN ZAN y

341

331 iii \ \

412

415 \ N\

951

952 / W4
950
954

/15‘% AR

110

VIS

NN\
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Alimento 13: sélido

CARTA-INGREDIENTE

Carnes Mecanicamente Separada de Frango, Carne
Suina, Carne de Frango, Agua, Proteina de Soja
(Agrobacteriumspp), Pele de Frango, Feécula de

Mandioca, Sal, Dextrose, Pimenta-branca, Cebola,
Pimenta-da-jamaica, Acucar, Aromas naturais
(Fermentado, Carne, Fumaca, Noiz-Mostarda e alho),
Aromas idénticos aos naturais (Carne de Frango e
Carne), INS 451i, INS 450iii, INS 621, INS 316, INS
120, INS160b, INS 250

SN

CARTA TABELA

INS DO NOME DO | CLASSIFICACAO | TOXICOLOGIA
ADITIVO ADITIVO

451i

450iii
621

A 120 7z N 7z N -

160b

NOONN N
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Alimento 14:liquido

"INSDO NOMEDO CLASSIFICACAO  TOXICOLOGIA
/ ADITIVO  ADITIVO -
338 \ \
\\
500iii
504ii \ \ E
150a

< /

NN\



40

Alimento 15: sélido

I o
INS DO NOME CLASSIFICACAO TOXICOLOGIA
ADITIVO DO

ADITIVO
410 \ \
412
407 / /
471

NN



ANEXO 4 - LISTAS

Tabela 1 — Lista de inscrigdo INS (Aditivos, inscri¢es e dosagem)

Aditivo Inscricao Limite maximo
Acidulante
/ Substanciaque aumenta a acidez ou confere um sabor &cido aos alimentos.
Acido fosforico INS 338 2,0 g/100g
Acido Citrico INS 330 QUANTUM SATIS

Substancia capaz de reduzir as caracteristicas higroscépicas dos alimentos e diminuir a tendéncia de
adesdo, umas as outras, das particulas individuais.

Antioxidante

Acido Citrico INS 330 QUANTUM SATIS
BHA INS 320 0,019 /100g
BHT INS 321 0,019 /100g

Aromatizantee Flavorizante

Substancia ou mistura de substancias com propriedades aromaticas e/ou sapidas, capazes de conferir
ou reforgar o aroma e/ou sabor dos alimentos.

Conservador

Substancia que impede ou retarda a alteragdo dos alimentos provocada por micro-organismos ou

enzimas.
Sorbato de Potassio INS 202 0,02 g/100g
Acido Sérbico INS 200 0,02 g/100g
Nitrito de Sédio INS 250 0,015¢/100g
Corante
Substancia que confere ou intensifica a cor dos alimentos.
/ Cor_ar_1te_ Caramelo IV (4- INS 150d 0,02 g/100g
metilimidazol) — Processo
sulfito aménia
Clrcuma INS 100 i 0,02 g/100g
Urucum INS 160b QUANTUM SATIS
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Carmim Cochonilha INS 120 0,019/100g
Caramelo | — Simples INS 150a QUANTUM SATIS
Dioxido de Titanio INS 171 QUANTUM SATIS
Amarelo Crepusculo INS 110 QUANTUM SATIS
Amarelo de Tartrazina INS 102 0,75/100g
Vermelho 40 INS 129 0,01/100g
Paprica INS 160c QUANTUM SATIS
BetaCaroteno (sintético— INS 160a(i) QUANTUM SATIS
Idéntico ao Natural)
Edulcorante
Substancia organica artificial, ndo glicidica, capaz de conferir sabor doce aos alimentos.
Aspartame INS 951 0,075¢/100g
Ciclamato de Sodio INS 952 0,049/100g
Acessulfame de Potassio INS 950 0,035¢/100g
Sacarina Sddica INS 954 0,015¢/100g /
Estabilizante
Substéncia que favorece e mantém as caracteristicas fisicas das emulsdes e suspensoes.
Fosfato monocélcico INS 341 2,0 g /1009
Tripolifosfato de sédio INS 451i 0,1/100g
Pirofosfatotetrassodico INS 450 iii 0,1/100g
Fosfato de s6dio monobésico INS 339i 0,1/100g
Carboximetilcelulose sddica INS 466 0,02 g/100g
Fosfato Tricalcico INS 341iii 0,59/100g
Bicarbonato de Sodio INS 500ii QUANTUM SATIS /
Mono e DiGlicerideos de INS 471 0,4/100g
Acidos Graxos
Bicarbonato de Magnésio INS 504ii QUANTUM SATIS
Bicarbonato de sodio INS 500ii QUANTUM SATIS

S
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Espessante
Substancia capaz de aumentar a viscosidade de alimentos.
Goma Xantana INS 415 QUANTUM SATIS
Carboximetilcelulose de sodio INS 466 0,02 g/100g
Goma Carragena INS 407 0,59/100g
Goma Guar INS 412 0,3g/100g
Goma Jatai INS 410 0,39/100g
Umectante
Substancia que protege os alimentos da perda de umidade em ambiente de baixa umidade relativa ou
que facilita a dissolu¢do de uma substancia seca em meio aquoso.
Glicerol INS 422 QUANTUM SATIS
Antiumectante
Substancia capaz de reduzir as caracteristicas higroscépicas dos alimentos e diminuir a tendéncia de
adesdo, umas as outras, das particulas individuais.
Didxido de silicio INS 551 QUANTUM SATIS
Bicarbonato de Sédio INS 500ii QUANTUM SATIS
/ Bicarbonato de Magnésio INS 504ii QUANTUM SATIS /
Fosfato Tricalcico INS 341iii 2,5/100g
Extrato deQuilaia INS 999 QUANTUMSATIS
Espumifero
Substancia que possibilita a formacéo ou a manutencéo de uma dispersdo uniforme de uma fase gasosa
em um alimento liquido ou sélido.
Antiespumifero
Substancia que previne ou reduz a formacdo de espuma.
Agente Clarificantes
Substancia que tem a propriedade de clarificar e auxiliar a filtracdo de alimentos, facilitando a absor¢ao
de impurezas e sua remogao no momento da filtracéo.
Realcador de sabor /

Substancia que ressalta ou realca o sabor/aroma de um alimento.

Glutamato monossédico INS 621 QUANTUM SATIS

VR



v

Inosinatodissddico INS 631 QUANTUM SATIS
Guanilatodissédico INS 627 QUANTUM SATIS
Sequestrante

Substancia que forma complexos quimicos com ions metalicos.

EDTA

INS 385

0,035 g/100g

Fermento Quimico

Substancia ou mistura de substancias que liberam gas e, desta maneira, aumentam o volume da massa.

Fosfato acido de aluminio e INS 541i 0,1 g/100 g (como Al)
sodio
Bicarbonato de Aménio INS 503ii QUANTUM SATIS
Bicarbonato de Sodio INS 500ii QUANTUM SATIS

Regulador de acidez

Substéncia que altera ou controla a acidez ou alcalinidade dos alimentos.

Fonte: Elaborado pelo autor.
Tabela 2 — Lis

Aditivo

de Toxicologia de Aditivo alimentares

Toxicologia

Bicarbonato de Sédio INS 500ii QUANTUM SATIS
Bicarbonato de magnésio INS 504ii QUANTUM SATIS
Citrato de Sodio INS 331iii QUANTUM SATIS

Alimentos relacionados

Voo N

Acido fosforico Deterioracéo de 0ssos e dentes Alimento 2

Alimento 10

Acido Citrico - Alimento 4

Alimento 8

BHA Possivelmente cancerigeno Alimento 10

BHT Possivelmente cancerigeno Alimento 10

Sorbato de Potéssio - Alimento 4

Alimento 8

Acido Sorbico Alergias (em raros casos) Alimento 6
Nitrito de Sodio Cancerigeno Alimento 13 /

(Céncer de estbmago) Alimento 9

Corante Caramelo 1V ( 4- - Alimento 1

metilimidazol) — Processo Alimento 5

sulfito aménia Alimento 2

Alimento 6

N




.

W .

W .

Cdrcuma - Alimento 5

Urucum - Alimento 5

Alimento 7

Alimento 9

Alimento 13

Carmim Cochonilha Alérgico (urticaria Alimento 9

/ angioedema e anafilaxia) Alimento 13

Caramelo | — Simples - Alimento 14

Dioxido de Titanio Possivelmente Cancerigeno Alimento 12

Amarelo Crepusculo Alergias Alimento 12

Amarelo de Tartrazina Alergias Alimento 12

Vermelho 40 - Alimento 12

Paprica - Alimento 10
BetaCaroteno (sintético— -

Idéntico ao Natural) Alimento 5

/ Aspartame Possivel efeito Neuroldgico Alimento 12

Ciclamato de Sédio Pode afetar Rins de fetos e Alimento 12

6rgdos gastrointestinais

Acessulfame de Potassio - Alimento 12

Sacarina Sddica Afeta érgdos gastrointestinais Alimento 12

Fosfato monocalcico - Alimento 1

Ttripolifosfato de sédio - Alimento 5

Alimento 13

Pirofosfatotetrassodico Alergias Alimento 5

Alimento 13

Fosfato de s6dio monobésico Pode apresentar efeitos Alimento 5

laxativos

/ Carboximetilcelulose sddica - Alimento 8

Fosfato Tricalcico - Alimento 12

Bicarbonato de Sédio - Alimento 1

Mono e DiGlicerideos de Alimento 15

V2R



Acidos Graxos

NN
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Bicarbonato de Magnésio Alimento 14
Goma Xantana Alergias Alimento 4
Alimento 8
Alimento 10
/ Alimento 12
carboximetilcelulose de sédio - Alimento 8
Goma Carragena - Alimento 9
Alimento 15
Goma Guar - Alimento 12
Alimento 15
Goma Jatai - Alimento 15
Glicerol Alergias e mal estar. Alimento 3
Dioxido de silicio - Alimento 3
Fosfato Tricalcico - Alimento 12
Extrato de - Alimento 12
Quilaia
Glutamato monossédico Alergia e mal estar Alimento 5
Alimento 6
Alimento 9
Alimento 11
Alimento 13
Inosinatodissodico Sindrome do Restaurante Alimento 5
Chinés (Caracterizado por
dores de cabeca e nduseas)
Sindrome do Restaurante Alimento 5
Guanilatodissddico Chinés (Caracterizado por
dores de cabeca e nduseas)
EDTA Cancerigeno, deterioracéo de Alimento 10
0ss0s e dentes
fosfato acido de aluminio e Danos ao sistema reprodutivo Alimento 7
sodio e Nervoso por conta do
Aluminio
Bicarbonato de Amonio - Alimento 1
Bicarbonato de Sédio - Alimento 1
Citrato de Sodio - Alimento 12

Fonte: Elaborado b\
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ANEXO 6 -
ORGANIZADORES).

SINTESE DAS PROVAS E PONTUACOES (USO EXCLUSIVO DOS

Tabela 3: Tarefas e pontuacdes

b

Tarefas:

Preparacéo

Prova 1

10 min para
cada rodada

OBJETIVO

Dividir as equipes em grupos, identificar participante que Ié
rétulos de alimentos com cachas vermelhos a azuis, orientagdo
sobre as regras da gincana

NATUREZA

Preparacdo da Gincana

ACOES

Formacao de 4 equipes

Escolhas dos crachas (azul ou vermelho)
Leitura das regras pelos organizadores
OBJETIVO

Incentivar a leitura de rotulos de alimentos industrializados, em
particular os ingredientes de alimentos ultraprocessados,
identificando os aditivos alimentares e suas respectivas

toxicologias. A prova esta dividida em duas etapas.
NATUREZA

Organizacdo de informagdes sobre aditivos quimicos e suas
respectivas  toxicologias  contidos em um alimento

ultraprocessados.

ACOES

12 Rodada

12 Etapa — Identificar os aditivos Alimentares
Escolher um envelope Azul (+1).

Abrir o envelope, pegar a CARTA-INGREDIENTE e ler todos o0s

ingredientes que compde o0 alimento.
Identificar a CARTA-TABELA.

Relacionar as inscri¢des (codigos) presentes na CARTA-
INGREDIENTE, usando a LISTA DE INSCRICOES.Escrever as
informacdes na CARTA-TABELA

Pontuacéo

N&o pontuada

" .

25 pontos para
cada rodada,
totalizando 50
pontos.

" .

VANV N VN
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2% Etapa — Relacionar os Aditivos as toxicologias

Relacionar os aditivos as respectivas toxicologias dos aditivos
alimentes, usando a lista de TOXICOLOGIAS DE ADITIVOS

/ 22 Rodada

12 Etapa — Identificar os aditivos Alimentares

Escolher um envelope com indicativo (+3) de qualquer cor e um
envelope com indicativo (+1) de qualquer cor.

Abrir o envelope, pegar a CARTA-INGREDIENTE e ler todos 0s

ingredientes que compde o alimento.
Identificar a CARTA-TABELA.

Relacionar as inscric@es (codigos) presentes na CARTA-
INGREDIENTE, usando a LISTA DE INSCRICOES.Escrever as
informacdes na CARTA-TABELA

2% Etapa — Relacionar os Aditivos as toxicologias

/ Relacionar os aditivos as respectivas toxicologias dos aditivos
alimentes, usando a lista de TOXICOLOGIAS DE ADITIVOS

Prova 2 OBJETIVO

Incentivar os participantes a reconhecer os alimentos a partir de
seus respectivos ingredientes, assim como objetivar a relagdo dos
aditivos alimentares com as impressdes iniciais da imagem dos
alunos com os alimentos industrial Ultraprocessados.E natureza
Escolha de determinados alimentos a partir das informacoes
contidas dos cartdes previamente entregues aos alunos.

NATUREZA

Escolha de determinados alimentos a partir das informacoes

contidas dos cartdes previamente entregues aos alunos.

/ ACOES

Tempo: 10  Etapa Unica

minutos.
De posse das trés CARTA-INGREDIENTE escolhidas na primeira

prova, 0s participantes receberdo Cartas informacdes. Nestas

10 pontos por
envelope
depositado,
totalizando 30

pontos.
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cartas, constardo dicas dos alimentos que o0s participantes

escolheram.

Os Participantes devem utilizar as CARTAS-INGREDIENTE,
assim como as LISTA DE INSCRICAO INS e TOXICOLOGIAS
DE ADITIVOS para a execugdo da prova.

/ Com as informagfes acima mencionadas, os participantes deverdo /
indicar quais os alimentos escolheram e depositar seus respectivos

envelopes tabuleirocom imagens dos respectivos alimentos.

Prova 3 OBJETIVO Dobra a pontuagéo

- e i ja alcancada.
Tem por objetivo verificar se os alunos, com as provas anteriores,

irdo criar o habito de ler os rétulos dos alimentos

Ultraprocessados.
NATUREZA

Identificar os participantes que, apds a execucdo da gincana,
passardo a ler os rétulos dos alimentos.

Tgmpo: 5 ACAO
minutos.

/ Etapa Unica /

Os participantes munidos de seus respectivos crachas (azul ou
vermelhos), serdo perguntados se querem trocar a cor de seus
crachas.

As equipes serdo verificadas e caso tenham mais integrantes com o

cracha azul terdo sua pontuacao dobrada.

Fonte: Elaborado pelo autor.

NN\
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ANEXO 7 — MODELO DE-CARTAZ PARA AVALIACAO DOS PRATICANTES DA

/ \/ : )
PONTOS DENTRO
st FEEDBACK (AVALIACAO
BIMESTRAL FORMATIVA)
0,5 Ler os rotulos dos alimentos
industrializados com mais frequéncia. *
Divulgue o que aprendeu!
1,0 Ler os rotulos dos alimentos
industrializados com mais frequéncia,
Divulgue o que aprendeu!
1,5 Parabéns!
Divulgue o que aprendeu!
2,0 Parabéns !
Divulgue o que aprendeu!
2,5 Parabeéns!
Divulgue o que aprendeu!

e
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GINCANA (USO EXCLUSIVO DOS ORGANIZADORES)

NTOS (USO EXCLUSIVO D

NuUmero do envelope'e cor Pontuacéao umero de aditivos presentes
do envelope | nossalimentos
1.BISCOITO RECHEADO +1 4 aditiv
CHOCOLATE
2 +1 2 aditivos
/.
3.BOMBOM DE CHOCOLATE +1 4 aditivos
RECHEADO COM COCO
+1 2 aditivos
‘MACARRAO INSTANTANEO +3 10 aditivos
COM TEMPERO SABOR GALWNHA /
CAIPIRA
+1 3 aditivos
7. MISTURA PARA BOLGS SABOR | +1 4 aditivos
MILHO VERDE
+1 3 aditi}o){
9. EMPANADO A BASE DE +3 5 aditivos
CARNE DE FRANGO
+3 8 aditivos
11. A@Tlvo SABOR QUE}]O/ +\1\ 1 aditivo -
R +3 14 aditivos
13. SALSICHA +3 7 aditivos

VN NN
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14. COMPOSTO LIQUIDO PRONTO
PARRA CONSUMO A BASE DE
TAURINA (BEBIDA
ENERGETICA)

+1

4 aditivos

15. SORVETE SABOR ARTIFICIAL

COBERTURADE CHOCOLATE

LN b

4 aditivos”

D

NN\



— MODELO DE REGISTRO DA PONTUACAO DAS EQUIPES\(USO /
DOS ORGANIZADORES)

Equipes/ Prova 1 Prova Prova 3

Pontuacdes

Equipe 1

Equipe A y

Equipe 3

Equipe 4

NN\
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