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Biografia

Meu nome é Afonso, sou discente do
curso de licenciatura em Quimica do
Instituto Federal de Santa
Catarina/Sao José. Possuo experiéncia
na area de Quimica Ambiental, na
indastria Farmacéutica e também na
drea docente, mais propriamente em
cursos pré-vestibular e ensino médio.
Meu principal objetivo é a formacgao
de sujeitos protagonistas de suas
histbérias e poder trabalhar nos
processos educativos significativos
que agreguem a vida dos educando.
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O PROJETO DE INTERVECAO
Conservantes em
alimentos: Estudo
contextualizado de Quimica
para o ensino técntico.

ATIVIDADE EXPERIMENTAL DE REPOLHO
ROXO, PARA A DETERMINACAO DE PH EM
DIFERENTES SOLUCOES.

DESENVOLVIMENTO E RESOLUCAO DE EXCERCICIOS RELACIONADOS A
FUNCAO INORGANICA SAIS.



O objetivo do nosso projeto de 1ntervengao, visava
através de dado um tema problema, na qual é
conservante/aditivos em alimentos, gerar discussoes
e debates para efatizar e trabalhar contetudos de
Quimica previstos no curso técnico de Refrigeragao e
Climatizagdo, 42 fase. Através da tematica e
problematizacao sobre o uso de conservantes, eu e
minha dupla, Cristiane, conseguimos adentrar de
forma articulada com os contetdos sobre Fungdes
Inorgdnicas (Sais e OXIDOS), levando em consideracéo

as experiéncias e conhecimentos que os educandos ja

tinham.



Desenvolvimento das Aulas/.

nxXperimentacgao.
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A aula acima, refere-se a discussao sobre a proposta do
experimento do repolho roxo. a foto ao lado, esta as
solugdes que foram trabalhadas no experimento, que sao:

vinagre, Quiboa, suco do limdo, e hidréxido de sédio.
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A provocagao serviu para que
pudéssemos inicialmente compreender

como de certa forma os processos
industriais na area de alimentos, tem

seus 1mpactos no nosso cotidiano, e
dessa forma os contetdos abordados em
sala de aula, estariam relacionados
diretamente a nossa alimentacgao.









As aulas de experimentacdao foram utilizadas para
que na pratica os alunos pudessem compreender oS
processos de aplicacao nas reagdes Quimicas envolvidas
e as mudancgas de pH envolvendo diversas solugdes. E a
decompos¢do de matéria organica através de solucgdes
dcidas. Dois experimentos realizados:

e Mudanca de pH através do indicador do suco de repolho
roxo.
« Decomposicdo da sacarose através do Acido Sulfidrico.



Aprendizagens

De certa forma, apesar das
dificuldades iniciais de
compreensao e estudos
relacionados ao tema, os alunos
mostraram-se ativos e
interessados sobre o tema, o que
nos levou a crer que O pProcesso
estava sendo significativo.

Dificuldades

Os educandos demonstraram
muita dificuldade em
compreender alguns conceitos
quimicos como numero de
oxidagao e como indentificar
Sais e 6xidos e de reagdes
quimicas.




Dificuldades e Aprendizagens

Os educandos demostraram uma certa dificuldade em linguagens e
expressdes de conceitos quimicos, pois sabemos quao complexo é o
ensino de quimica. E por este fato tentamos mediar os conteudos
de forma clara e objetiva, visando uma melhor compreensao. A
participacdao dos educandos, foi fundamental para que pudéssemos
observar que estava havendo uma certa compreensao e uma geragao
de davidas que estavam sendo construidos os conhecimentos
pertinentes ao projeto de intervencgao.

O que mais torna o processo significativo, para nbés futuro
docentes, é que todo o sujeito se sinta pertecente aos debates,
discussdes e pesquisas feitas em sala de aula, que ele possam
levar os contetdos trabalhos para além dos espagos educativos.



A polinizagao

A polinizagado do projeto de intervengao,visa uma
avalicao do conhecimento processual que forma
desenvolvidos durante as aulas. Os educandos foram
motivados a pesqulisar em dols alimentos de livre
escolha, e identificar nos ingrediente dois
conservates/aditivos que sao classificados em Sais e
6xidos, e apresentar a nomenclatura, reagdao de
formagdo, classificao, e a fungao desse 1ngrediente
nesse determinado alimento. a segunda parte do
trabalho seria uma escrita narrativa sobre algum
método de conservagao que eles conhecam e esteja
presente em seu dia a dia.



Trabalho realizado pelos alunos da 42 fase
de RAC.
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OVOS DE GALINHA EM CONSERVA

Em uma panela grande e baixa e com bastante dgua, deixe

* 12 ovos cozinhar a dizia de ovos por exatos 30 minutos, nada mais
* 500ml de dagua que isso.
5 . Enquanto os ovos cozinham, em um recipiente pldstico
» 200ml de vinagre prepare a solugdo da conserva.
¢ 2 colheres de sopa rasas *« Adicione g dgua, o sal, o uinugreej glgumus folhas de louro.
* Essas especidrios podem ser modificadas oo gosto de cada
de sal e > um, podendo ser folhas de manjericdo, pimenta preta, pimento
e Folhas de louro < LL/ . M vermelha, temperos completos etc.
gy ¢ L . Mexa bem e reserve.
|l ' { .| » Com os ovos ainda quentes, descasque-os tomando o cuidado
\ 2 | l._*_i_ — _ ,;r para ndo "machucd-los" pois isso fara com que eles sujem a
. w dgua do conserva.
"x ' . Deixe descansar por 2 dias e estd pronto seus ovos em
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CONSERVACAO DO ACIDO ACETICO

CH-COOH

A funcdo do vinagre na conserva € justamente pela sua acidez,
que impede a proliferacdo de micro-organismos, o vinagre € um
excelente produto para a fabricactio de conservas em casa. E
obtido pela fermentacdo do dlcool para produzir dcido acético(
CHiCOOH ).

A maioria dos vinagres contém de 4 a 6% (m/v) de dacido
expresso como Acido acético, que é a concentracdo
recomendada para uso alimentar; em concentragdo mais
elevada é prejudicial & salde.

Uma mistura de solugGo de dcido acético,

CH3COOH, e acetato de sédio, CH3ICOONG. £ oticaniele urs adio; coma, por exedipl, o
Devemos lembrar que o acetoto de sodio e um sal e, ucrqdu_ncdetlm. ur ug:c;;uz cg_rr? que; hu—!ﬂ -
portanto, se dissocia totalmente em agua, gerando Frfuqﬂﬂ it 'U:” ; e FIEIEJ"!EI p‘ﬂ'S =

ions sodio e jons acetato, que é a base conjugado do acido doa um proton a molecula de agua.

acido acetico.



Esse trabalho exposto foli apresentado por dois
alunos da turma de RAC. E veja, a riqueza de
detalhes e comprometimento que eles tiveram para a
elaboragao do trabalho. Isso me da a impressao que
apesar de nao termos a certeza de aprendizado 100%
de todos educandos, tenho a percepgao que surtiu
efeito em seu comprometimento com os estudos e seu
impacto de transformagdo social que esta fora do
ambliente escolar. O trabalho ele remete ao
conhecimento que foi construido processualmente, na
qual os educandos estiveram envolvidos no decorrer
do semestre.
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Como se trata de um produto artificial, o que menaos se encontra nele é a fruta
propriamente. Esse tipo de suco ndo passa de uma mistura de acucares, corantes e
conservantes sem qualquer valor nutricional. Infelizmente, mais de 70 % do seu
contetdo é aglcar.

ADITIVOS

Acticar, maltodextring, suco de laranja desidratado, vitamina
C, sulfato de zinco, vitamina D, acidulante dcido citrico,
edulcorantes: aspartame, ciclamato de sodio, acesulfame de
potassio e sacarina sodica, regulador de acidez citrato de
potassio, antiumectante fosfato tricalcico, espessantes:
gomas guar e xantana, aromatizante (contém derivado de

soja), corantes: didxido de titGnio, tartrazina e amarelo
crepusculo FCF e espumante extrato de quildia.
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Sal e sua formula quimica € o K3P04 e se trata de um
composto idnico. Que foz parte do composigao do suco
em pd por agir como antioxidante e estabilizante.

NUMENCLAIURA
FPara dar a nomenclatura para o sal K3P04, precisamos isolar
o anion (que esta sempre o esquerda) entdo o anion é PO4
com isso temos o acido que originou esse sal que € o HIPO4 -
> Acido Fosfdrico, para dar o nome do desse sal vimos que o

acido dele termina com "ico” e sempre que terminar com "ico”
usamos "ato” ficando entdo FOSFATO DE POTASSIO.




REFRIGERANTE

ADITIVOS:
NOMENCLATURA:

REACAO DESTE OXIDO COM AGUA:




O trabalho de polinizacgao foili o

momento de ndés, Eu e Cris, analisarmos e
discutirmos os trabalhos avaliativos que
0s educandos desenvolveram como

metodologia de aprendizagem. Enquanto
futuros docentes, refletirmos sobre

nossa proépria pratica de ensino e
didatica.



Apresentagao dos educandos.

Atividade de Polinizacgao.




Os trabalhos foram impecaveis e de uma total
responsabilidade e comprometimento com os
saberes desenvolvidos em sala, e que permearam
durante o semestre, podendo perceber que os
envolvidos naquele processo educativo, estavam
sendo sujeltos ativos e protagonistas de suas
histbérias. As explicagdes e exemplificacgdes
sobre os métodos de conservagao, foram como se
cada um tivesse apresentado a sua memdria
pessoal e compartilhada em sala de aula.
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Toda essa construcgdo foi possivel gragas as minhas orientadoras Paula
e Joyce, que foram fundamentais nesse desenvolvimento profissional e
pessoal, pols estiveram constantemente envolvidas no processo
educativo, contribuindo de maneira significativa para o crescimento
dos discentes do Estdgio Supervisionado III. Foi um semestre de muito
trabalho e constantemente aprendizados que vamos levar por toda
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ensino, pesquisas e conteudos. A orientacdo de Paula e Joyce, de certa
forma me trouxe um conforto em poder lidar, escrever, refletir e poder
desenvolver um projeto de intervengdo que repercute na vida dos
educandos. Observando e refletindo sobre as andlises criticas e
pertinentes as minhas escritas, me fazem compreender que a visao do
outro, de forma construtiva, sim é fundamental para termos diferentes
visOes e haver um didlogo entre troca de experiéncias e vivéncias que
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na qual sem essa abertura seria impossivel nossa intervengao educativa
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