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RESUMO

O presente projeto tem como objetivo principal o desenvolvimento, por parte
dos alunos, de habilidades relacionadas a leitura, escrita, histéria, curiosidade em
investigar e resolver problemas. A conservacdo de alimentos é um assunto que
permeia nosso dia-a-dia e que sempre intrigou o ser humano, pois desde o momento
em gue passamos a nos estabelecer em um Unico lugar por um periodo de tempo
maior comegamos a nos preocupar em estocar comida e a buscar formas eficazes de
conserva-la. As atividades propostas neste projeto pretendem levar os alunos a viajar
na histéria e descobrir de que maneira seus antepassados mantinham estoques de
alimentos. Quais as influéncias dessa busca para a evolu¢cdo humana, seja na area da
tecnologia quanto na area da salude. Juntamente com essa viajem pretende-se que 0s
alunos formulem hipéteses a respeito da melhor maneira de conservar os alimentos e
gue através de experimentos possam testar suas hipoteses e confirmar ou ndo se
estas sdo verdadeiras. As experiéncias tém um papel fundamental em todo o processo
de aprendizagem que é levar os alunos a colocar em pratica suas ideias, observar e

registrar os resultados e por fim chegar a uma concluséo.

INTRODUCAO

A conservacédo dos alimentos sempre foi um desafio para 0 homem, a partir do
momento em gque passou a se estabelecer em um Unico lugar surgiu a necessidade de
estocar sua comida, nos primérdios da civilizacdo humana néo existiam conservantes
guimicos e nem refrigeradores para o auxilio na conservacdo dos alimentos. Entdo
como o homem buscava realizar essa tarefa?

Técnicas como o salgamento, a imersao em gordura, a fumagem e a utilizagéo
de cravo (neste caso em compotas), sdo utilizadas ha tanto tempo que néo é possivel
definir uma data especifica, no entanto podemos dizer com certeza a salga, por
exemplo, j& era utilizada no século Xlll. Com o advento da descoberta das especiarias
e dos avancos tecnolégicos outros métodos de conservagao foram sendo descobertos,
até chegar no que conhecemos hoje: aditivos quimicos como acidulantes e corantes.

As OrientagcBes curriculares do Estado de S&o Paulo para Ciéncias da
Natureza contam com um moédulo sobre ciéncia e tecnologia, onde estd previsto o

desenvolvimento de conteudos relacionados a preparacgédo, propriedades nutricionais e



conservacdo dos alimentos. Como exposto acima este projeto visa trabalhar
especificamente sobre a ética da conservagdo dos alimentos.

A proposta curricular para o 4° ano do Estado de Sdo Paulo prevé a aplicacdo
de sequéncias didaticas que abrangem as ciéncias naturais e 0s temas transversais
como salde e meio ambiente, presentes nos Parametros Curriculares Nacionais —
PCN. (BRASIL, 1997). O material didatico do Ler e Escrever (de uso obrigatério no
Estado de Sdo Paulo) contém uma sequéncia didatica intitulada “Produgao e Destino
do Lixo”, a principio pode parecer que sao temas que nao se encontram, no entanto a
retomada histérica a respeito da producdo do lixo e armazenamento de alimentos
pode trazer a tona a discussado de como eram conservados 0s alimentos antigamente.

Desta forma o professor podera levar a turma a questionar as maneiras que
eram utilizadas por nossos antepassados para armazenamento e conservacdo dos
alimentos.

Mais do que simplesmente aprender sobre componentes que favorecem a
conservacédo dos alimentos, este trabalho tem como um de seus objetivos desenvolver
nos alunos noc¢des de higiene ao manusea-los e leva-los a compreender a influéncia
direta que o consumo de alimentos bem higienizados e conservados tém na saude.

Além dos conceitos cientificos que serdo trabalhados, os alunos teréo
ainda a oportunidade de relacionar o que irdo aprender com seu cotidiano, podendo
aplicar o que estara sendo abordado em sala de aula na pratica, através dos
experimentos que serao realizados.

Com este trabalho pretende-se que os alunos:

e Distinguam, por meio da proposicdo de experimentos simples, como

ocorre a conservacao dos alimentos;

e Identifiquem variadas formas de conservacdo de alimentos priorizando

0s procedimentos mais eficazes;

e Desenvolvam a capacidade de trabalhar em grupo e de pesquisar

respostas para suas duvidas;

e Desenvolvam a habilidade de discutir e de opinar de maneira pertinente

dentro do assunto tratado.

DESENVOLVIMENTO
Durante as aulas de histéria os alunos deverdo ir a sala de informéatica e

acessar 0 blog “Histéria pensante” (http://historiapensante.blogspot.com.br/), neste

blog os alunos deverao ler o artigo intitulado “A dura vida dos marinheiros das

Grandes Navegacobes”. Neste artigo os alunos terdo contato ndo apenas com o
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contetdo a ser aprendido durante as aulas de histéria, como ja iniciardo contato com o
tema a ser abordado durante o projeto de ciéncias.

Ap6s uma roda de conversa onde o professor deverd abordar o assunto de
conservacdo de alimentos, os alunos assistirdo a um trecho do filme “Carlota
Joaquina, Princesa do Brasil” langcado em 1995, dirigido por Carla Camurati. O filme
retrata logo no inicio consequéncias da ma conservacao dos alimentos, neste caso
durante uma viagem de navio no ano de 1807. Depois das situagdes de intercambio
oral onde o tema sera tratado, o professor devera dar inicio as atividades do projeto.

Partindo da Questdo problematizadora “COMO CONSERVAR OS
ALIMENTOS?”, espera-se que sejam apresentadas pelos alunos, as possiveis
hipéteses:

H1 — Os alimentos ficam mais bem conservados na geladeira.

H2 — Podemos conservar os alimentos com sal.

H3 — Podemos conservar os alimentos com agucar.

H4 — Os alimentos se conservam melhor se ficarem imersos em gordura / 6leo.

H5 — Podemos conservar os alimentos com vinagre.

H6 — Podemos conservar os alimentos envoltos em filme de PVC.

H7 — O cravo ajuda a conservar os alimentos.

H8 — A prépolis pode ajudar a conservar os alimentos.

Depois da fase de elaboracdo das hip6teses o professor devera conduzir uma
roda de conversa com os alunos a respeito de qual é a melhor maneira de testa-las.
Diante das possibilidades colocadas pelos alunos, se necessario o professor podera
adaptéd-las caso ndo sejam viaveis, ou indicar a experiéncia de conservagdo do
mingau.

As hipo6teses poderao ser verificadas por meio da experiéncia de conservacao
do mingau que consiste em testar todas as hipéteses em uma Unica atividade, ou seja,
0s testes e as observagdes serdo feitos concomitantemente.

Para a realizagdo dos experimentos que permitirdo verificar as hipéteses dos
alunos serdo necessarios 0s seguintes materiais:

e Geladeira

¢ 1 colher de sopa de sal

e 1 colher de sopa de agucar

e 1 xicara de café de 6leo vegetal

e 1 xicara de café de vinagre

e Um pedaco de 15x15 cm de filme de PVC

e 10 cravos da india
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e 15 gotas de prépolis concentrado sem alcool

e 9 placas de petri

e 9 etiquetas para identificaco

Para o preparo do mingau serdo necessarios 0s seguintes materiais:
e Recipiente com graduacao para liquidos.

e 5 colheres de sopa de amido de milho.

e 300 ml de agua.

e 300 mlde leite.

e Leiteira para o preparo do mingau.

e Colher de madeira para mexer o mingau

e Fogéo

PROCEDIMENTO

Identificar as placas indicando a hip6tese que esta sendo testada: H1
(geladeira), H2 (sal), H3 (agucar), H4 (6leo), H5 (vinagre), H6 (filme de PVC), H7
(cravo), H8 (propolis) e H9 (controle).

O Mingau devera ser preparado da seguinte maneira: em uma leiteira colocar a
agua, o leite e o amido de milho e misturar bem. Levar ao fogo e deixar ferver
mexendo sem parar. Assim que ferver abaixar o fogo e continuar mexendo até que o
mingau adquira uma consisténcia pastosa. Desligar o fogo e distribuir o mingau ainda
guente nas placas de petri até aproximadamente a metade de seu volume. Deixar
esfriar.

A placa H1 (geladeira): devera ser tampada com filme de PVC e conservada
em geladeira sem adicionar nenhum outro componente ao mingau. Esta amostra
deverd ser tampada pelo simples fato de que quando armazenamos alimentos na
geladeira o fazemos sempre em potes com tampas. Esta placa ficara armazenada na
geladeira da escola.

Nas placas H2 (sal), H3 (acucar), H4 (6leo) e H5 (vinagre) deverdo ser
adicionados sobre o0 mingau, respectivamente, o sal, o agucar, o 6leo e o vinagre, sem
mexer.

A placa H6 (filme de PVC), sem adicionar nenhum componente ao mingau,
devera ser tampada com o filme e ndo mexer.

Na placa H7 (cravo), deverao ser “espetados” os cravos-da-india no mingau de
maneira a ficarem distribuidos equidistantes pela placa, ndao mexer,

Na placa H8 (propolis), com o auxilio de um cotonete espalhar as gotas de

prépolis uniformemente sobre o mingau, nao mexer.



Na placa H8 (controle), ndo serd adicionado nenhum outro componente ao
mingau e esta serd mantida em temperatura ambiente. Esta placa servira como
parametro para as demais, de maneira a proporcionar uma comparacdo entre as
amostras (mingau em temperatura ambiente e sem aditivos e mingau com aditivo ou
refrigerado).

Manter as placas de petri, com excecdo da placa que sera mantida na
geladeira, em uma caixa com tampa para evitar 0 acesso de moscas e de possivel
surgimento de larvas.

A observacdo serd realizada a cada 48 horas. Os alunos deverdo anotar
detalhadamente e desenhar o aspecto do mingau de cada placa de petri indicando a
data da observacao e a hipotese de cada uma das observacdes. O professor devera
fotografar as placas a cada observacéo para garantir um registro fiel do andamento da
experiéncia.

Ao final de duas semanas de observagdo os alunos deverdo, de maneira
coletiva, discutir os resultados obtidos e elaborar um texto onde sera registrado o
resultado das observacfes e as conclusbes a que chegaram durante a experiéncia.
Nesta etapa os alunos poderdo realizar pesquisas bibliograficas para compararem os
resultados obtidos com o que esta disponivel na literatura e obterem mais informacdes
sobre o tema.

O experimento foi realizado pela professora e ao final de duas semanas de
observacao foi possivel observar o surgimento de fungos nas amostras com acgucar,
vinagre, PVC, e geladeira.

Dessas amostras as que primeiro criaram fungos foi a do vinagre (H5) a do
PVC (H6) que logo na segunda observacéao foi possivel detectar pontos de fungos por
cima do mingau. Na terceira observacéo verificou-se o surgimento de fungos na
amostra do agucar (H3), por ultimo, ja na pendltima observagdo, pequenos pontos
escuros surgiram na amostra da geladeira (H1).

Nas demais amostras, sal (H2), 6leo (H4), cravo (H7) e prépolis (H8), ndo
ocorreu o surgimento de fungos durante o periodo de observacéo.

Os resultados obtidos sdo explicados pela bibliografia que traz algumas
informagfes importantes para 0 embasamento tedrico das observacdes e conclusdes
do experimento.

Depois de concluidas as observacbes o0s alunos serdo orientados a
pesquisarem e buscarem embasamento tedrico para suas conclusées. Para isso o
professor devera reservar em sua rotina semanal um espaco de duas aulas para

trabalhos de pesquisa na sala de informética.



Para finalizar as pesquisas o professor podera exibir o video: “Conservacéo de
alimentos (Métodos)’, com o objetivo de contextualizar e finalizar as discussdes a
respeito das conclusdes do experimento.

CONSIDERACOES
Espera-se que os alunos consigam atingir os objetivos propostos no
inicio do trabalho e que no decorrer das atividades desenvolvam habilidades de leitura
e interpretacéo, trabalho em grupo, espirito investigativo e pensamento critico. Espera-
se ainda que ao testarem as hipéteses iniciais e posteriormente buscarem mais
informacgfes sobre o assunto, possam fazer relagbes com o que aprenderam durante
aplicacdo do projeto com seu cotidiano, tornando-se assim, agentes multiplicadores de

conhecimentos que poderao ser aplicados em casa.
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