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Introducao |

Segundo Chassot (1993) a abordagem de
questdes cotidianas atuais ajuda a formar cidadaos
qualificados, mais criticos e mais preparados para a
vida, para o trabalho e para o lazer. Nesse sentido,
Santos e Schnetzler (2000) constataram a
importancia dos temas quimicos sociais, que visam
efetivar a contextualizacdo do ensino. Dentre os
diversos temas contextualizadores, destacam-se os
alimentos. Além de ser um elemento motivador, a
alimentag@o é um tema rico conceitualmente, o que
permite desenvolver conceitos quimicos, fisico e
biolégico (Neves et al. 2009). Dentre os nutrientes
presentes nos alimentos, destacaremos neste
trabalho os carboidratos e proteinas, pelo fato dos
estudantes no ensino médio nao terem vivenciados
praticamente nenhuma atividades experimentais
relacionados a estes contelidos. Logo neste trabalho
propde-se a realizagdo de experimentos simples em
turmas de graduagdo, utilizando a tematica
alimentacdo, como ferramenta facilitadora no
processo de ensinagem de conceitos quimicos.

Resultados e Discussao |

O trabalho foi realizado em trés turmas de
graduacgao da Unidade Académica de Garanhuns. A
escolha das turmas envolvidas se deu por conta da
abordagem do contetdo de ensino “Biomoléculas”
que consta nos programas de disciplina dos
estudantes. Todas as atividades experimentais
desenvolvidas ao longo deste trabalho tiveram como
objetivo principal a identificacdo e caracterizacao de
nutrientes em alimentos de forma interativa e a partir
da realizacdo dos experimentos construgdo de
conceitos quimicos, tais como tais como dissolugéo,
diluicdo, solubilidade, pH, polar e apolar, misturas,
substancias, reacao, sollvel, insollvel, acido, base,
amido, amilose, redutor, aldose, cetose. Os
materiais utilizados nos experimentos foram: leite,
soja, ovo (mais propriamente a clara), agua de
amido (realizada com farinha « maizena»), solugéo
de glicose (realizada com agua de coco), mel de
abelha e outros. Além de verificar a solubilidade e
pH dos alimentos, outros testes foram realizados:
teste de Molisch, teste de Benedict, teste de iodo e
teste de Biureto. A tabela 1, abaixo sumariza os
resultados obtidos com a realizacdo dos
experimentos.

Tabela 1. Resultados do experimento com o reagente de
Benedict.

ALIMENTOS RESULTADOS

Teste de Teste de Teste

Molisch Benedict iodo
Glicose Positivo Positivo Negativo
Frutose Positivo Positivo Negativo
Mel de Abelha Positivo Positivo Negativo
Mel Karo Positivo Positivo Negativo
Batata crua Positivo Negativo Positivo
Agucar comum Positivo Positivo Negativo
Amido (Maisena) Positivo Negativo Positivo
Arroz Positivo Negativo Positivo
Macarrao Positivo Negativo Positivo
Bala Positivo Positivo Negativo
Farinha de trigo Positivo Negativo Positivo
Agua de coco Positivo Positivo Negativo
Caldo de cana Positivo Positivo Negativo
Clara de Ovo* Negativo Negativo Negativo
Caseina do leite Negativo Negativo Negativo

desnatado*

* Proteinas identificada através do reativo de biureto.

Conclusoes |

Os experimentos aqui propostos foram de
facil realizagdo e podem ser utilizados para a
introdugéo ou revisao de alguns conceitos quimicos,
especialmente no que diz respeito a compreensao
de conceitos cientificos tais como dissolucdo e
diluicdo, solubilidade, pH, polar e apolar, mistura,
substancia, reacado, sollvel, insolivel, acido, base,
amido, amilose, redutor, aldose, cetose dentre
outros. O uso do teste de Benedict evidencia a
capacidade redutora entre os agUcares. O emprego
dos experimentos proporcionou a contextualizagdo
do ensino de fungdes organicas e reagdes quimicas.
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