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O presente trabalho busca comunicar os resultados obtidos pela 4°. série A da EE Visconde da
Cunha Bueno acerca da pesquisa realizada sobre a deterioragdo dos alimentos, tendo a geladeira
como meio acessivel e popular no cumprimento da funcdo de conservagdo dos mesmos, em nossa
regido. A investigacéo faz parte de um projeto maior, intitulado ALIMENTACAO, que abordou desde a
organizacdo dos meios de produgdo dos géneros alimenticios, processo de fabricagdo, origem e
grupo de alimentos, influéncia dos nutrientes nos organismo, utilizagdo de aditivos em alimentos
industrializados, informagdes em embalagens e demais informagdes que auxiliam o individuo na
escolha adequada dos alimentos para a manutengao da saude.

O experimento ora compartilhado, intitulado “Deterioragdo dos Alimentos”, teve por objetivo
sensibilizar os alunos em relagcdo ao controle da temperatura na armazenagem do alimento. No caso,
a baixa temperatura oferecida pela geladeira, como fator que reduz a atividade e o crescimento de
microorganismos.

A turma foi dividida em cinco grupos, cada qual responsavel por um alimento especifico: carne fresca,
carne seca, tomate, leite pasteurizado e pao de forma. Os grupos deveriam refletir sobre a seguinte
questdo: “Se armazenarmos o alimento em temperatura ambiente, o que acontecera no decorrer dos
dias? E se este alimento estiver na geladeira?”

Lancado o questionamento, cada grupo organizou seu experimento, mantendo uma amostra do
alimento em recipiente exposto em temperatura ambiente e outra conservada na geladeira. No
decorrer dos dias, os grupos realizaram registros acerca da alteragédo da cor, cheiro, forma, liberagao
de liquidos e presenca de colbnias de fungos, nos dois ambientes.

Durante o periodo de analise, notou-se o surgimento de colénias de fungos, alteragao na cor, cheiro e
forma, bem como liberagao de liquidos dos alimentos sélidos, mantidos nos dois ambientes. Porém,
os alimentos conservados em geladeira tiveram o processo de deterioragao retardado em relagéo aos
armazenados em temperatura ambiente. A excegdo aconteceu em relagdo a carne seca, que se
manteve inalterada, pelo fato de estar desidratada e envolvida em sal, impedindo a proliferagdo de
microorganismos.

A partir da experimentagao, pudemos concluir que € possivel controlar a durabilidade dos alimentos,
se cuidarmos de sua armazenagem. Atualmente, o meio mais difundido em nossa regiao e acessivel
aos populares é pelo controle da temperatura. Alimentos conservados em baixas temperaturas
possibilitam a diminuigéo da atividade e o crescimento dos microorganismos, em especial dos fungos.
Findado o experimento e realizadas as conclusbes, buscamos maiores informagdes sobre os fungos
e a utilizacdo controlada em muitos dos alimentos que consumimos: in natura, bebidas, queijos e
paes.

Trambaiolli Neto, E. Alimentos em pratos limpos. Sdo Paulo, Atual, 1994.

Sampaio, F. A. de A. Caminhos da Ciéncia: uma abordagem socioconstrutivista. Sdo Paulo, IBEP, 2001.

Brasil. Educacdo alimentar e nutricional: cartilha da nutrigcdo, caderno do professor. Sdo Paulo, Globo/MEC/MS/MDSCF, 2001.
Sé&o Paulo. Aprendendo com a hatureza. Sdo Paulo, Fundacentro/GESP/SAA, 2001.

Centro de Divulgagéo Cientifica e Cultural — Sdo Carlos — USP. 09 e 10 de outubro de 2006. 58



