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RESUMO: O presente trabalho elaborado
apresentara um histérico e funcionalidade
dos meios de conservacdo de alimentos
que continuam sendo utilizados atualmente,
tendo como tematica principal os
conservantes quimicos utilizados numa
industria  alimenticia de produtos de
panificagéo. Os conservantes quimicos séo
essenciais para garantir que os produtos
cheguem até o consumidor final com
seguranga, uma vez que, possuem agoes a
fim de reduzir a atividade de agentes com
efeitos deteriorantes comofungosebactérias
e, principalmente, cheguem ao consumidor
com qualidade. O método utilizado para
este trabalho sera o exploratério através de

Fecha de aceptacion: 02/09/2024

artigos cientificos, legislagbes fornecidas,
analises de testes realizados numa industria
panificavel localizada no Rio de Janeiro,
levando em consideracdo  possiveis
acdes que o0s conservantes quimicos
podem fornecer ao alimento, visando um
aumento de shelf-life (vida de prateleira),
dos produtos, complementando com os
maleficios causados a saude. Este trabalho
foi pensado a fim de trazer uma proposta
que apresenta-se como uma Sequéncia
Didatica Interativa (SDI) sobre o ensino
da Quimica com énfase nos processos de
conservacao que favorecem compreensao
das reagbes quimicas relacionadas ao
apodrecimento dos alimentos de uma
forma contextualizada, de maneira que
os estudantes possam acompanhar os
desenvolvimentos cientificos e tecnologicos
que os cercam e dessa forma se tornarem
capazes de relaciona-los como as
implicacdes das diversas tecnologias na
sociedade em que estéo inseridos.
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ABSTRACT: The present work will present a history and functionality of food preservation
media that continue to be currently used, with the main theme being the chemical preservatives
used in a food industry of bakery products. Chemical preservatives are essential to ensure
that products reach the end consumer safely, since they have actions to reduce the activity of
agents with spoilage effects such as fungi and bacteria and, above all, reach the consumer
with quality. The method used for this work will be exploratory through scientific articles,
legislation provided, analysis of tests that have already been carried out in a bakery industry
located in Rio de Janeiro, taking into account possible actions that chemical preservatives
can provide to food, aiming at an increase in shelf-life of products, complementing with the
harm caused to health. This work was designed in order to bring a proposal that presents
itself as an Interactive Didactic Sequence (IDS) on the teaching of Chemistry with emphasis
on the preservation processes that favor the understanding of the chemical reactions related
to the rotting of food in a contextualized way, so that students can follow the scientific and
technological developments that surround them and thus become able to relate them as the
implications of the technologies in the society in which they are inserted.

KEYWORDS: Food, Preservatives, Experimentation, Health, Education, Society.

INTRODUCAO

Ha uma grande perda de alimentos devido & uma ma conservacao, sendo ela muito
comum que ocorra durante o transporte e armazenamento, no qual ocorre em razéo da
reproducdo de microorganismos que se multiplicam gerando uma alteracdo sensorial e
quimica dos alimentos, o que torna seu consumo prejudicial (VINCENZI, 2021).

Existem diversos métodos utilizados com a finalidade de conservar os alimentos,
tais como: pasteurizagdo, congelamento, branqueamento, entre outros. Ha também
uma préatica muito utilizada na conservacdo dos alimentos, a utilizagdo de conservantes
quimicos, no qual, possuem como finalidade conservar caracteristicas como sabor, cheiro,
aparéncia, consisténcia, e seu valor nutritivo, além disso, seu uso também é essencial
quando as instalagcdes de armazenamento e o transporte sdo inadequados, ou quando o
percurso entre o centro produtivo e o consumidor final € muito extenso, tudo isso, visando o
prolongamento do tempo de prateleira do produto (shelf-life) (MANGANG, 2017).

Por um outro lado, tem sido muito observado o uso dessas técnicas de conservacgao,
em que, vem apresentando incertezas relacionadas a seguranga ao consumir essas
substancias, referentes a possiveis complicacées e maleficios que podem trazer ao ser
humano, sendo necessario uma maior fiscalizagdo (COPETTI, 2019).

O 6rgéo que fiscaliza a aplicagdo dessas regras € a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), mas como é praticamente impossivel atuar em todas as indUstrias ao
mesmo tempo, a fiscalizacdo se da de maneira periédica ou esporadica. Eventualmente,
algumas industrias de alimentos podem se aproveitar dessa falta de vigilancia e acabam
desobedecendo as leis de concentra¢des aprovadas para a utilizagao de aditivos quimicos,

colocando em riscos a saude dos consumidores. Atualmente, todas as indUstrias que
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utilizam aditivos devem respeitar as quantidades estabelecidas pela ANVISA, bem como
discrimina-los no rétulo dos respectivos alimentos.

O presente trabalho desdobra-se em dois segmentos: Um conhecimento relacionado
a utilizacdo de aditivos quimicos na producdo de produtos de panificagcdo e, na outra,
entende-se uma alternativa pedagodgica para impulsionar o ensino da Quimica.

Diante disso, o trabalho € dividido em seis se¢des, contando a Introdu¢éo, sendo
elas:

1. Apresentacdo dos fundamentos da alternativa pedagdgica mencionada (SDI);

2. Por dentro das exigéncias sanitarias na utilizagdo de aditivos quimicos; histéria
dos principais conservantes utilizados na panificagdo e conceitos quimicos;

Discusséo a respeito dos materiais e métodos proposto;
A secéo quarta resume seus resultados;

A quinta levanta algumas discussoes sobre eles;

o o &~

Conclusao do trabalho.

SEQUENCIA DIDATICA INTERATIVA (SDI)

O método de aprendizagem de sequéncia didatica interativa (SDI) é uma abordagem
inovadora e eficaz no ensino que visa engajar os alunos de maneira ativa e colaborativa,
promovendo uma compreensao mais profunda dos conteldos e habilidades ensinados.
Esta metodologia se baseia na estruturacéo do processo de ensino em etapas sequenciais,
cada uma com objetivos claros e atividades interativas que facilitam a constru¢cdo do
conhecimento de forma gradual e contextualizada (VILA NOVA, 2022).

O SDI propde alguns estagios para compor uma aprendizagem eficaz.

1. Estrutura Sequencial: A sequéncia didatica interativa € organizada em etapas
l6gicas e progressivas, onde cada fase constréi sobre a anterior. Isso permite
que os alunos desenvolvam seu entendimento passo a passo, consolidando o
aprendizado de forma sistematica.

2. Interatividade: Ainteracdo € um componente crucial desse método. As atividades
propostas exigem a participa¢do ativa dos alunos, seja por meio de discussdes
em grupo, experimentacdes praticas, uso de tecnologias educacionais ou
resolucdo de problemas. Essa interatividade aumenta o engajamento e motiva
os alunos a se envolverem mais profundamente com o conteldo.

3. Contextualizacdo: As sequéncias didaticas séo contextualizadas para tornar o
aprendizado mais relevante e significativo. Os contetudos seréo apresentados
em situagdes praticas e relacionadas ao cotidiano dos alunos, o que facilita a
compreensao e a aplicagdo do conhecimento em diferentes contextos.

4. Avaliagdo Continua: A avaliacdo € integrada ao processo de ensino-
aprendizagem, ocorrendo de forma continua e formativa. Feedbacks frequentes
ajudam os alunos a identificar seus pontos fortes e areas que precisam de
melhorias, permitindo ajustes e interven¢des pedagobgicas oportunas.
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Ha muitos beneficios em cima do estilo do método de aprendizagem da SDI
e (VIEIRA, 2022), para nortear a elaboragéo deste trabalho foi necessario combinar os
estagios entre si em paralelo ao entendimento da matriz de referéncia do ENEM das
Ciéncias da Natureza e suas tecnologias, bem como as competéncias e habilidades a
serem desenvolvidas (MACENO, 2011), sendo elas:

Competéncia de area 1: Compreender as ciéncias naturais e as tecnologias a
elas associadas como construgdes humanas, percebendo seus papéis nos processos de
producao e no desenvolvimento econémico e social da humanidade.

Habilidade - Associar a solu¢do de problemas de comunicacgéao, transporte, satde ou
outro, com o correspondente desenvolvimento cientifico e tecnologico.

Competéncia de area 2: Identificar a presenca e aplicar as tecnologias associadas
as ciéncias naturais em diferentes contextos.

Habilidade - Selecionar testes de controle, pardmetros ou critérios para a comparacéao
de materiais e produtos, tendo em vista a defesa do consumidor, a saude do trabalhador
ou a qualidade de vida.

Competéncia de area 3: Entender métodos e procedimentos préprios das ciéncias
naturais e aplica-los em diferentes contextos.

Habilidade - Relacionar informacdes apresentadas em diferentes formas de
linguagem e representagéo usadas nas ciéncias fisicas, quimicas ou biolégicas, como texto
discursivo, gréaficos, tabelas, relagcbes mateméaticas ou linguagem simbdlica.

Avaliar métodos, processos ou procedimentos das ciéncias naturais que contribuam
para diagnosticar ou solucionar problemas de ordem social, econdmica ou ambiental.

Competéncia de area 4 : Apropriar-se de conhecimentos da quimica para, em
situacdes problema, interpretar, avaliar ou planejar intervengdes cientifico-tecnologicas.

Habilidade - Utilizar codigos e nomenclatura da quimica para caracterizar materiais,
substancias ou transformacdes quimicas.

Caracterizar materiais ou substancias, identificando etapas, rendimentos ou
implicagcbes biolégicas, sociais, econdmicas ou ambientais de sua obtencéo ou producéo.

Diante desses objetivos de aprendizagens, é esperado se obter:
. Desenvolver a habilidade de trabalhar em grupo;

+  Estimular a capacidade de tomadas de decisbes a respeito da conservagao de
alimentos;

»  Desenvolver o pensamento critico;

- Desenvolver solu¢des para problemas cotidianos usando diferentes ferramen-
tas;

+  Selecionar e construir argumentos com base em evidéncias e em conhecimen-
tos cientificos;

+  Propor hipoteses;
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Com esses elementos conceituais da teoria da aprendizagem sera possivel discutir
a possibilidade de aplicacdes metodoldgicas visando direcionar o aprendizado para um

conjunto de alunos de turmas do ensino médio.

CONSERVANTE$: HISTORIA, EXIGENCIAS SANITARIAS DE UTILIZAGAO E
CONCEITOS QUIMICOS

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO), em
contexto mundial, cerca de 30% dos alimentos produzidos sdo perdidos anualmente por
conta de sua degradacgéo. Desta forma, o uso de aditivos quimicos, como os conservantes,
vem sendo cada vez mais utilizado devido a uma grande eficacia com as aplicagOes feitas
nos alimentos, e assim, torna-se necessario o0 acompanhamento de 6rgaos controladores
no uso dessas substancias, para que ndo cause nenhum risco a satde humana (COPETT],
2019).

A portaria n° 540 - SVS/MS de 27 de outubro de 1997 publicada pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabeleceu, aditivos quimicos, como:

“Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem proposito
de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biol6gicas ou
sensoriais, durante a fabricagdo, processamento, preparacéo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipula¢do de um alimento. Ao agregar-
se podera resultar em que o préprio aditivo ou seus derivados se convertam em um
componente de tal alimento. Esta definicdo n&o inclui os contaminantes ou substancias
nutritivas que sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar suas propriedades
nutricionais (ANVISA, 1997).”

Para que seja concedido o uso desta técnica de aplicacao de conservantes, deve-
se passar por uma série de pesquisas a fim de verificar a toxicidade da substéncia e os
riscos que podem causar a saude humana decorrente de seu uso frequente. Estas analises
séo feitas periodicamente, mesmo depois de ser aprovado, mantendo o conservante em
observacgéo para ser revisado sempre que preciso.

Conforme a resolucdo n° 04/88 do Ministério da Saude (BRASIL, 1988), alguns dos
conservantes utilizados, com permissao, no Brasil sdo apresentados na Tabela 1. Também
€ descrito as principais aplica¢des do respectivo conservante, acompanhado do seu nimero
de INS (Sistema Internacional de Numeragao de Aditivos Alimentares) — método elaborado
pelo Comité do Codex Alimentarius para auxiliar na identificagdo dos aditivos nas listas
de ingredientes, e assim possibilitando ao usuario um meio mais usual quando precisar
consultar algum aditivo ou conservante em especifico (ANVISA, 2010).
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Conservantes Nuamero de INS Principais aplicacées

Acido sérbico e seus sais (sodio, 200-203 Queijos, laticinios, carnes, produtos
célcio e potassio) a base de peixe, pao e produtos de
confeitaria
Acido propidnico e seus sais 280-283 Produtos de panificacao: margarinas,
(s6dio, célcio e potassio) farinhas e doces
Acido benzoico e seus sais 210-213 Geleia, doces, margarinas, molhos e
(s6dio, célcio e potassio) bebidas carbonatadas
Acido latico e derivados 270 Margarinas, fermento em p6 e
maioneses
Acido acético e acetatos (sodio, 260-263 Legumes em conserva, picles e molhos

célcio e potassio)

Tabela 1: Relagéo dos conservantes permitidos, principais aplicagées e nimero de INS.

Fonte: VINCENZI, 2021.

Existem alguns tipos de microrganismos, e eles podem ser separados em trés
principais grupos: microrganismos deteriorantes, aqueles que geram alteracdes sensoriais
afetando a qualidade do alimento, como sabor, textura, odor e aparéncia; microorganismos
patogénicos, aqueles que nao fazem nenhuma alteracéo visual ou sensorial no alimento,
porém, apresentam um risco ainda maior, visto que, proporcionam o desenvolvimento de
infeccOes e intoxicacbes nas pessoas que consumirem tal alimento que esteja contaminado;
e microrganismos usados na produg¢do de alimentos fermentados, aqueles que geram
reagbes quimicas caracteristicas para que ocorra a alteracéo sensorial desejada para o
alimento, sendo muito utilizado em vinhos, queijos e paes (VINCENZI, 2021).

Portanto, para definir qual conservante deve ser utilizado, tém-se que considerar
alguns fatores, como o efeito que pode gerar no paladar; custo e eficiéncia; facilidade em
que é aplicado; e os tipos de microorganismos que deseja controlar (SILVA, 2019). Cada
conservante é especifico para cada tipo de alimento, devendo sempre seguir as legislacbes
a respeito do seu uso e quantidade méaxima permitida para ingestdo, com o propoésito de
evitar problemas de saude a populagéo.

Os principais conservantes com aplicacdes em produtos panificaveis abordados na
tabela 1, que serdo utilizados para os testes a serem elaborados para desenvolvimento com
as turmas de ensino médio, estdo descritos na tabela 2, abaixo, junto com suas férmulas

estruturais:
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Conservante Formula estrutural

o)

N OH

Acido Propi6nico \)_I\
OH

Tabela 2: Principais conservantes e suas formulas estruturais.

Fonte: COPETTI, 2019.

Acido sorbico

ACIDO SORBICO E SEUS SAIS

O Acido sorbico é apresentado na forma de p6 ou cristais levemente esbranquicados,
sua férmula molecular € C H,O,. E um 4cido organico, pouco solivel em agua e com uma
estrutura molecular de cadeia aberta e insaturada podendo ter suas variagbes de sorbatos,
como: sodio, calcio e potassio. Em 1940 foi descoberta a sua capacidade de conservagéao
antimicrobiana, e posteriormente, a liberagéo para uso em alimentos sendo considerados
seguros e inofensivos. O acido sorbico é eficaz contra leveduras e bolores, funcionando
também para algumas bactérias (GALO, 2022).

Ja os seus sais, sorbatos, séo eficazes dependendo dos tipos microbianos, espécies,
cepas e fatores ambientais.

Este tipo de conservante possui 6timos resultados na conservacao de produtos
cosméticos e medicamentos, porém seu foco € maior no ramo alimenticio, ocorrendo uma
grande aplicacdo em produtos laticinios, carnes, queijos e produtos de panificacdo. Os
métodos utilizados para o uso desse conservante podem ser por meio de adi¢éo direta
no alimento, pulverizagdo, sova, imersdo ou até mesmo incorporacdo na embalagem
(SOUTELO, 2020).

ACIDO PROPIONICO E SEUS SAIS

O acido propidnico tem por caracteristica ser um liquido incolor, oleoso e possuir
um forte odor, além de ser um &cido organico monocarboxilico, com cadeia aberta e
saturada, sua formula quimica € C,H.O,. Na nomenclatura da IUPAC é conhecido como
acido propanoico (RANGEL, 2004). E um composto polar, solvel em solucdes aquosas,
que fazem ligacdo de hidrogénio. Pode formar sais de célcio, potassio, sodio; também
o de amdnia, porém seu uso como aditivos alimentares & proibido na Unido Europeia
(VINCENZI, 2021).

Sua agéo contra as bactérias ndo € tao eficaz como para bolores, e para leveduras
nao ha efeito nenhum usando as quantidades recomendadas para os alimentos. E bastante

usado na industria de panificagcdo pois possuem pouca atuacdo contra os fermentos
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biologicos, ou seja, ndo atrapalham no crescimento dos paes. Para produtos salgados o tipo
de propionato mais utilizado € o de caélcio, ja para os produtos doces usa-se o propionato
de sodio (CORPAS, 2012).

FORCA DE UM ACIDO

A forca de um acido é uma medida de sua capacidade de doar prétons (H") em
solugdo. Esta caracteristica & quantitativamente expressa pelo valor de pKa, que é o
logaritmo negativo da constante de dissocia¢do acida (Ka). A constante de dissociacdo
acida (Ka) indica o grau em que um &cido se ioniza em solucdo (ATKINS, 2006).

Definicao de pKa: pKa = - log (Ka)

Sendo Ka (constante de dissociagdo &cida): Reflete a concentragdo de ions
hidrogénio (H*) e anions conjugados produzidos pela ionizagdo do acido em solugéo, e
pKa, uma escala conveniente para expressar a acidez (ATKINS, 2006).

RELACAO ENTRE PKA E FORCA DO ACIDO

Acidos Fortes: Possuem valores de pKa baixos. Isso significa que eles ionizam quase
completamente em solucao, liberando uma grande quantidade de ions (H*) (BROWN, 2005).

Acidos Fracos: Possuem valores de pKa altos. Eles ionizam apenas parcialmente
em solucéo, liberando uma quantidade menor de ions (H*) (BROWN, 2005).

Dado o exposto do conceito de pKa e forga acida, na tabela 3 abaixo podemos
observar os valores para cada conservante a ser testado com os estudantes do ensino
médio.

Conservante pKa
Acido sérbico 45a25°C
Acido propi6nico 5,0a25°C

Tabela 3: Valores de pka para os conservantes.

O acido sérbico mesmo que apresente um valor de pKa proximo a do acido propionico,
ainda possui um valor menor que este. Tais valores podem ser explicados também, devido
a estabilidade da base conjugada para cada acido, no qual, como o acido sérbico possui
mais estruturas ressonantes, é de se esperar que a sua base conjugada seja mais fraca, ou
seja, mais estavel energeticamente e menos reativa, o que torna o acido mais forte, sendo
possivel observar no valor tabelado (PEREIRA, 2011).

Por outro lado, o &cido propidnico, possui menos estruturas ressonantes, tornando
sua base conjugada menos estabilizada e mais reativa, logo é de se esperar um aumento
para o valor de pKa e diminuigdo da forga acida.
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Com isso, espera-se que os testes industriais a serem apresentados e feitos com os
alunos na visita técnica, sejam efetivos nas analises de testes de shelf-life.

MATERIAIS E METODO PROPOSTO

Este trabalho tem como finalidade a aplicagcdo em qualquer série do ensino médio.
Os conteudos que podem ser abordados para a 1° série do ensino médio séo: estrutura
de Lewis, Ligagdes interatdmicas, etc. Ainda para a 2° série do ensino médio pode-se ter
introduc@o a quimica organica no qual, os contetidos abordados seriam: Acidos e suas
respectivas forcas, levando em consideracéo a estabilidade da sua base conjugada de
acordo com valores de pka, analises de ressonancias nas estruturas, etc.

Por fim, para a 3° série do ensino médio, teriamos: biomoléculas, entendimento
sobre microorganismos vivos, etc. A primeira etapa consistird no pressupostos a SDI,
fazendo um planejamento das atividades no qual escolheu-se o tema a ser trabalhado,
dividindo-se em 4 aulas de 1 (uma) hora e, também, 1 (uma) visita técnica & uma fabrica de
panificacdo com durabilidade de uma manha inteira, totalizando 5 aulas.

A cada estrutura da SDI apresentada neste trabalho é composta por:

Aula 1 — Levantamento dos conhecimentos prévios: A primeira aula visou identificar
os conhecimentos prévios dos estudantes sobre os fatores que favorecem a
deteriorizacdo dos alimentos, em que, foi utilizado de um questionério contendo as
seguintes perguntas: Por que os alimentos se estragam?; Que processos podem
ser utilizados para evitar que se deteriorem?Vocé conhece algum conservante
alimentar? Cite-o.;

Aula 2 — Abordagem Técnica e divisdo da turma: Nesta segunda aula tem como
finalidade a discusséo e identificacdo dos conservantes aprovados pela ANVISA.
Foi dividido uma turma de 20 alunos em 4 grupos, onde buscou-se investigar a
influéncia dos aditivos na conservagdo dos alimentos de acordo com os dois
conservantes que serdo utilizados para a realizagao do teste experimental. Buscou-
se também fazer o entendimento do conceito quimico para esses aditivos, partindo
de teorias ja previamente discutidas em sala de aula sobre forca acida, estruturas
ressonantes, etc.

Aula 3 — Preparacgéo para a visita técnica: Nesta aula a turma que ja foi previamente
dividida em 4 grupos de 5 alunos cada, o docente ira trabalhar junto a turma, na
construcdo de um questionario para o acompanhamento dos paes que serao
testados com os conservantes, Acido Sorbico e Acido Propidnico, e cada 2 grupos
ird acompanhar durante um periodo de 40 dias um conservante especifico que ira
ser sorteado entre os grupos.

Aula 4 — Visita técnica: Neste momento, os alunos se encontraram com o docente na
escola para irem todos juntos a fabrica localizada no Rio de Janeiro, onde, a escola
fornecera um transporte para a visitagao.
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Na chegada a fabrica, os alunos deverdo passar por uma breve apresentacao
sobre seguranca dentro de uma industria e BPF (Boas praticas de fabricacédo). Seréao
apresentados todo o processo produtivo desde a pesagem da receita até o encaixotamento
do produto final.

Na etapa da receita, ira ser identificado uma pesagem como X sendo a com o
conservante Acido Sérbico e, outra pesagem como Y sendo o conservante Acido Propiénico.

ApOs essa etapa, os alunos acompanhardo o processo de batimento de massa
das pesagens X e Y. Logo apds, cada massa sera colocada em uma forma, previamente
identificada com os conservantes utilizados e seguiréo para a etapa de pré fermentacao
— camara de fermentacdo — forneamento, resfriamento, fatiadora — embaladora e
encaixotadora.

Ainda nesta aula, ap6s a etapa final que é a da encaixotadora, os alunos irdo
identificar as amostras que foram previamente nomeadas com X e Y. Em seguida, serdo
apresentados a uma sala, onde sao direcionados os testes de controle de qualidade para
acompanhamento de vida de prateleira de cada produto produzido em um determinado dia.
A ideia é que seja feito 0 mesmo acompanhamento para os testes com os conservantes
utilizados, em algum local ja determinado na escola.

Os alunos levardo para a escola um total de 20 amostras, sendo 10 amostras para
o conservante X e 10 amostras para o conservante Y.

Os alunos deverao fazer por um periodo de 40 dias um acompanhamento diario dos
paes (sendo dias Uteis segunda a sexta), olhando lateral, superficie, parte debaixo do péo.

Caso seja observado que algum pdo comegou a passar por um deterioramento, ou
seja, presenca de bolor, devera ser registrado num formulario com o simbolo asterisco (*),
por outro lado, se ndo for observado nenhuma alteracdo em um determinado dia, devera

ser registrado com um trago (-).

PERIODO CONSERVANTE(X) CONSERVANTE(Y)
1°dia
2°dia
3°dia
4°dia
5°dia
6°dia
7°dia
8°dia
9°dia

Figura 1: Formulario de acompanhamento diario (Shelf-life).
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Aula 5 — Construcdo de discussdo: Nesta aula, apdés decorrido os 40 dias de
teste, os alunos deverdo fazer um levantamento dentro das 10 amostras de cada
conservante, e identificar, qual conservante teve o menor nimero de amostra com
aparecimento de bolor.

Feito isso, deverao relacionar e discutir com os conceitos ja apresentados em sala
de aula sobre forga acida, esperando-se observar que o melhor conservante seja aquele
que possua um menor valor de pKA, logo, maior acidez. Com isso espera-se que este
tenha um menor niimero amostral para bolores, no caso, o Acido Sérbico.

ApOs as aulas ministradas e a experimentacdo técnica em cima de aditivos
quimicos, é de se ansiar que os alunos, consigam responder a um questionario contendo
as seguintes perguntas: Por que o0s alimentos se estragam? O uso de aditivos é necessario
para a conservacdo dos alimentos?

E com isso, comparar com as primeiras perguntas feitas no primeiro questionario
proposto.

DISCUSSAO

A andlise final da experimentacéo junto ao estilo de aprendizagem da SDI, tem como
finalidade revelar que é possivel a contextualizagéo de conceitos cientificos, valorizando os
conhecimentos prévios, as interagdo entre aluno-aluno e aluno-professor, verificando que
a compreensao dos contetdos ensinados em sala de aula, se faz de maneira mais efetiva,
visando esta técnica, observando-se um crescente nivel de participacdo dos alunos nas
aulas, e demonstracéo de maior entusiasmo.

Outro aspecto muito importante é a possibilidade de instrumentalizar os alunos para
a tomada de decisbes baseadas nos conhecimentos adquiridos nas aulas de quimica. No
caso do estudo de aditivos alimentares, os novos conhecimentos facilitardo a compreensao
das implicacdes do uso de aditivos para a comercializagdo dos produtos e para a saude e
possibilita na decisdo sobre a escolha de alimentos.

Vale ressaltar que esse estilo de abordagem educacional molda atitudes e valores,
resultando na formacao de individuos conscientes, éticos e com pensamento critico.

E importante frisar também, que é de extrema responsabilidade do docente o prévio
conhecimento em cada aluno de sua turma e como cada um tem uma maneira diferente de
aprendizado, sendo importante tornar o conhecimento em algo de entusiasmo constante e
potencializador de aprendizado.
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CONCLUSOES

Pode-se concluir que os resultados dessa intervengao didatica (SDI) indicam que a
contextualizagdo de atividades experimentais pode ser uma boa forma de contribuir para
a melhoria do ensino de quimica. Uma sequéncia didatica é dada num processo interativo
no qual o objetivo € a elaboragédo de um grupo de decisdes para que 0s processos tenham
significados e as estratégias sejam mais efetivas, valorizando as respostas dos alunos e
as condigbes as quais estdo submetidas. Ainda espera-se dessa abordagem atender a
diversidade de estilos de aprendizagem que se destacam em uma sala de aula contribuindo
para a adequagéo de diferentes metodologias a serem aplicadas.
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