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Introducao |

A modalidade de Educacdo de Jovens e Adultos
(EJA) assume o carater de obrigatoriedade e
gratuidade pela LDB 9394/96, assegurando o direito
aqueles que nao conseguiram concluir o ensino
fundamental e médio na idade adequada. Um dos
objetivos do PROEJA é a contextualizacdo dos
contetidos, considerando a experimentacdo no
ensino de quimica, como um facilitador da
aprendizagem™. Assim, conteddos deixam de ser
um fim em si e ganham significados diversos a
partir de experiéncias praticas relacionadas ao
conhecimento prévio, proporcionando aos alunos
evolucdo nas habilidades, cognitividade, autonomia
e reflexdo®. Dessa forma, foi realizado um projeto
com alunos do PROEJA em que foi abordado o
tema a quimica dos alimentos. Para isto, foi
proposta na aula pratica de Quimica Orgéanica a
identificacdo de biomoléculas dentre elas lipidios,
carboidratos e proteinas, encontradas em alimentos
consumidos no cotidiano como: batata inglesa, ovos
e margarinas.

Resultados e Discussao |

O projeto teve duracdo de 3 semanas, em que
foram lecionadas 2 aulas por semana. Na primeira
semana, foi ministrada uma aula tedrica em sala de
aula e aplicado o questionario 1. No decorrer da
aula foram feitas perguntas tais como: O que sao
carboidratos? Qual a sua fungdo no nosso
organismo? Na segunda e terceira semanas, 0S
alunos desenvolveram a aula pratica na sala de
ciéncias, ao final da ultima aula foi aplicado o
guestionario 2. Através do método do biureto foi
possivel identificar a ovoalbumina, principal
proteina da clara de ovo, o método colorimétrico foi
utilizado para a identificagdo do amido, carboidrato
encontrado na batata inglesa. Além disso, foram
realizados testes de solubilidade e precipitacdo para
a identificacdo dos lipidios presentes em
margarinas. O questiondrio aplicado continha 15
perguntas, dentre as quais, Objetivas e
dissertativas. As perguntas trataram-se de conceitos
sobre as biomoléculas carboidratos, proteinas e
lipidios, bem como a fungdo que cada uma
desempenha no nosso organismo.
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Experimentagdo,

Educacgdo de Jovens e Adultos.
A Figura 1 mostra o resultado da avaliagéo
realizada com 30 alunos. As respostas dos alunos
foram avaliadas como excelentes, para aqueles que
obtiveram pontuacédo entre 90% a 100%, bom para
agueles que obtiveram pontuacdo entre 70% a 89%
e, regular para pontuacdes entre 50% a 69%.
Questionario 1 e questionario 2 foram aplicados

antes e apo6s a realizagio do projeto,
respectivamente.
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Figura 1. Resultado quantitativo da pesquisa.

Conclusodes

Com base nos resultados observados a partir da
avaliagdo dos questionarios, ficou claro que o
projeto aplicado mostrou-se eficiente para um
aprendizado significativo. Atrelando o ensino formal
de guimica com situagbes do cotidiano, como o0s
alimentos fontes de energia para o corpo humano.
Contribuindo para um conhecimento extensivo de
maneira ampla e contextualizada®.
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