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1 APRESENTACAO

As aulas de Ciéncias da Natureza/Quimica podem ser espacos para promover
diversas interacfes educativas pois essa disciplina debate temas que
possibilitam expressar ideias, sentimentos e conhecimentos cientificos. Silva

(1996) diz que o ensino de Ciéncias tem por objetivo:

“formar um individuo que saiba buscar o conhecimento , que tenha
motivagéo para continuar aprendendo por si, participe ativamente de
sua comunidade e contribua para o seu desenvolvimento: que seja
capaz de questionar, refletir e raciocinar, e seja capaz de buscar
solugdes para problemas cotidianos, saiba comunicar-se e
relacionar-se sadiamente com as pessoas e que tenha respeito pela
vida e pela natureza”

Nessa perspectiva, Bizzo (2002) afirma que:

“O ensino de ciéncias deve proporcionar a todos os estudantes a
oportunidade de desenvolver capacidades que neles despertem a
inquietagdo diante do desconhecido, buscando explicagGes légicas
e razoaveis, amparadas em elementos tangiveis”.
Corroborando com essas visdes construimos uma sequéncia didatica
investigativa, que resultou nesse livreto, que se transformou em conhecimento
cientifico, por meio do comprometimento daqueles que acreditam que o Ensino
de Quimica é fundamental para a formacao de um cidad&@o consciente do seu

papel na sociedade.

Este Guia didéatico, intitulado: “Estudando Solu¢bes e Termoquimica
através do rétulo de produtos alimenticios” oferece uma possibilidade, aos
professores de Quimica para abordagem do tema de Solugbes e
Termoquimica de forma diferenciada, através de trabalhos em grupo, analise
de artigos cientificos e rotulos de produtos alimenticios consumidos no dia a

dia dos adolescentes e também de forma ludica, através de jogo.

A elaboracéo da sequéncia de trabalho seguiu as orientacdes de Guimaréaes e
Giordan (2013). Anexo ao material se encontram os artigos cientificos

utilizados.

Boa leitura e 6timo trabalho!

Os autores.
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2 INTRODUCAO

Hoje em dia vivemos em um mundo largamente influenciado pela tecnologia, no
qgual as informa¢cdes chegam a todo momento provenientes de diversas fontes.
Devido a este fenbmeno de massificacdo das informacdes, muitas vezes elas

séo expostas de formas equivocadas.

Procurando nédo transformar a quimica em uma vild, uma vez que, essa ciéncia
tem participacdo importantissima para o desenvolvimento cientifico-tecnolégico
do estudante, os professores precisam, cada vez mais, se adaptar a essa

realidade.

Porém, um grande desafio do professor no ensino de Quimica é atribuir
significados para que os estudantes entendam a relagéo entre seu cotidiano e o
conhecimento cientifico, uma vez que este é aplicado como memorizacéo. Ja a
contextualizacdo e a experimentacdo podem contribuir no processo ensino
aprendizagem, pois permitem que os estudantes percebam esta significacdo
dos conceitos quimicos e também a relagdo da teoria com o mundo ao seu

redor.

Portanto, os conhecimentos cientificos poderdo auxiliar o processo de aquisi¢cao
da linguagem escrita, possibilitando ao estudante ampliar a sua cultura, porém,
é fundamental a adocdo de temas que estejam diretamente vinculados a sua
vida, assim como € primordial o desenvolvimento de atividades de ensino nas
guais os alunos possam discutir diferentes pontos de vista sobre a questdo
envolvida na busca da construcdo coletiva do conhecimento. Dessa forma,
conhecimentos basicos de Quimica, como ler e interpretar as informacdes
contidas nas embalagens de produtos alimenticios, a sua utilizacdo e
conservagao, fazem com que o individuo participe da sociedade em que vive,

desempenhando assim a sua funcéo de cidadéo.




3 REFERENCIAL TEORICO

3.1. Sequéncia didatica.

Algumas definigbes de sequéncia didatica (SD) foram encontradas na

literatura:

Para Zabala (1998), sequéncia didatica é definida como “um conjunto de
atividades ordenadas, estruturadas e articuladas para a realizagdo de certos
objetivos educacionais, que tém um principio e um fim conhecidos tanto

pelos professores como pelos alunos.”

Ja para Guimaraes e Giordan (2012), sequéncia didatica é “um conjunto de
atividades articuladas e organizadas de forma sistematica, em torno de uma

problematizagao central’.

A sequéncia didatica também pode ser considerada uma abordagem
pedagogica que permite promover conexdes de saberes, quando planejados
adequadamente (ABEGG, 2005).

E para Pais (2002), as sequéncias didaticas também podem ser descritas
como “certo numero de aulas planejadas e analisadas previamente com a
finalidade de observar situagbes de aprendizagem, envolvendo os conceitos

previstos na pesquisa didatica’.

De uma forma geral, tanto Zabala (1998), quanto Guimardes e Giordan
(2012) indicam que sequéncia didatica € um conjunto de atividades com
objetivos definidos, contudo, Guimaraes e Giordan (2013), indicam ainda que
os parametros para a construgdo, validagao e aplicagdo da sequéncia

didatica mostram uma vasta possibilidade dentro do contexto e realidade do
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publico alvo ao qual sera aplicada. Assim, neste trabalho usaremos os

pressupostos de Guimaraes e Giordan (2013).

Guimaraes e Giordan (2013), seguem a Engenharia Didatica defendida por
Artigue (1987) e apresentam ainda um instrumento de validagdo chamado
Elaboragao-Aplicagdo-Reelaboragdo (EAR) que pode ser entendido como
sistema de atividades com objetivos, agdes e operagbes especificas. Em
outras palavras, o processo EAR consiste em um método de elaboracio e
validagdo de SD segundo analise sistematizada e avaliagbes consecutivas de
cada um dos elementos que a constituem, de seu contexto de aplicagéo, de
seus resultados e de sua relagdo com o plano anual de ensino da escola.

Devendo o autor da SD, na primeira fase, buscar o seu referencial tedrico.

A segunda fase é a aplicagdo, composta de quatro etapas: trés de validagao
a priori, realizadas segundo instrumentos de validagao especificos e uma
etapa na qual a SD é desenvolvida em sala de aula, sendo a experimentacao

no processo de validagao.

A terceira e ultima fase € a reelaboragdo: nela, de posse das informagdes
anteriores podem-se confrontar suas percepgdes e objetivos quanto a
elaboragdo da SD, da analise a priori e os dados da experimentagao
(GUIMARAES e GIORDAN, 2013).

Este trabalho, seguiu os pressupostos de Guimaraes e Giordan, de acordo

com a figura 1.
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Figura 1: Confeccéao, validacéo e aplicagdo da sequéncia didatica.

MOMENTO 1: Defini¢cdo do conteddo e sujeito
CONFECGCAO DA —> dPrOdl.Jto | —> da pesquisa, instrumentos de
SEQUENCIA DIDATICA educacional coleta de dados e da metodologia

de andlise dos dados

Professores de ciéncias da
natureza

MOMENTO 2:
VALIDAGAO DA ==l 3 tapas m==p Professores do IFES/VV
SEQUENCIA DIDATICA

Aplicacéo em sala de aula

. " Instrumentos de > Diario de bordo, questionario
MOMENTO 3: ANALISE / coleta de dados inicial e final

DA APLICA(;AQ DA
SEQUENCIA DIDATICA \ Metodologia de

N Andlise de contetido
analise de dados

Fonte: a autora.

O publico alvo da pesquisa, uma turma de 2%série do ensino médio do turno
matutino da EEEFMAJPM com um total de 40 alunos, com idade entre 16 e
18anos. ja vinha sendo acompanhado pela professora/pesquisadora ha um
ano. Portanto, ja havia um conhecimento prévio de seus potenciais, suas
dificuldades e desafios a serem alcangados. Pensando entdo, nesse publico
alvo, partiu-se para a primeira fase de validacdo da SD, que é a sua

elaboracao.

Entdo, foram realizadas atividades diversas. Entre elas podemos citar:
analises de rétulos, visualizacdo de experiéncia, leitura e interpretacéo de

textos, calculos, caga-palavras e o jogo, com grau de dificuldade variado.

A segunda fase, € a mais extensa e neste trabalho foi dividida em trés

etapas.
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A primeira etapa foi a validagdo da SD por pares e professores
coordenadores, ocorrida na EEEFMAJPM. Participaram professores da area
de Ciéncias da Natureza, coordenador da area e pedagoga do turno
matutino. Fizeram contribuicbes de forma a melhorar o processo de

aplicagéo.

A segunda etapa foi a validagdo por especialistas, ocorrida no IFES — VV,
utilizando o instrumento de validacido especifico; nesse momento foi
apresentada toda a SD, para a qual os professores deram as suas
contribuigdes sugerindo que para uma melhor amostragem fosse aplicada
para trés turmas de segunda série do ensino médio. Cabe ressaltar que foi a
melhor decisdo, pois somente uma turma ndo teria resultados téo

satisfatorios.

A terceira etapa foi a aplicagdo da SD em sala de aula. Foi o momento de
verificagdo dos tempos disponibilizados para cada atividade, momento de

“desafios” e principalmente de coleta de dados.

A ultima fase € a reelaboragédo de SD segundo o que foi coletado e analisado

no processo, visando a sua melhoria e adequacéo.
3.2. Breve historico sobre embalagens e rétulos

3.2.1 — De onde surgiram as embalagens.

Para entendermos a importancia das embalagens precisamos saber de

onde elas surgiram. Assim, uma pequena revisao bibliogréfica foi realizada.

Comecamos citando o (tero, a primeira embalagem que conhecemos,

experimentamos, vivenciamos e aprendemos a decodificar (LUCA, 2015).
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Luca, descreve a fungcdo da embalagem muito bem, quando diz que:

“proteger o conteudo do produto; resguardar contra o0s
ataques ambientais; favorecer ou assegurar 0s processos de
conservacao; evitar contatos inconvenientes; melhorar a
apresentacdo; possibilitar melhor observacao; favorecer o
acesso; facilitar o transporte e educar o consumidor”.
(LUCA, 2015)
Com certeza a embalagem nao é uma invencdo humana e sim da natureza.
Como foi dito, o Utero exerce muito bem essa funcéo. Se refletirmos mais
um pouco, a natureza nos mostra como elas séo necessarias, por exemplo,
as carapacas nos animais, as sementes nos frutos, etc. Na verdade, o ser
humano foi muito inteligente em observar a natureza e a partir dela

reconhecer os beneficios que uma embalagem poderia trazer.

Assim, as primeiras embalagens criadas pelo homem s&o oriundas da
civilizacdo egipcia, muitos séculos antes de Cristo, com a descoberta do
papiro, pela necessidade de embrulhar verduras e frutas com o objetivo de

conservacao e protegéo.

A necessidade de embalagem comecou a aparecer, realmente, para o ser
humano, quando a distancia entre as fontes de abastecimento e moradia se

tornaram maior.

Provavelmente, o primeiro setor a utilizar embalagens foi o agricola, para
fazer o transporte de seus produtos a longas distdncias. Os materiais
utilizados para essas embalagens eram, 0 couro, a madeira, a juta e 0

algodao.

Com o passar do tempo outros setores também tiveram a necessidade de
utilizar embalagens, como a inddstria mecénica e a de bebidas, surgindo
assim outros materiais como matéria-prima, tais como: as madeiras

compensadas, as chapas prensadas e o papeldo ondulado.
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Existem hoje em dia, milhares de embalagens diferentes. Algumas delas
seguem a premissa de sO servirem para transportar os produtos, porém
muitas outras servem como ferramenta de marketing e de comunicagdo com
0 consumidor. A figura 2, mostra alguns objetos antigos que podem ser

considerados como embalagem, para transporte de mercadorias.

Figura 2: Alguns objetos antigos que foram utilizados como embalagens.

Barril Garrafa

@0 ¢

Balaio Tonel Pote

-

Fonte: Montagem feita pela autora.

Cesto

Visto que neste trabalho serdo utilizadas embalagens de alimentos, iremos

restringir entdo o que a legislacéo diz a respeito deles.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), embalagem
para alimentos “é¢ o involucro, recipiente ou qualquer forma de
acondicionamento, removivel ou ndo, destinado a cobrir, empacotar,
envasar, proteger ou manter, especificamente ou ndo, matérias-primas,

produtos semielaborados ou produtos acabados”.

Segundo Cabral, et al (1994), as embalagens devem exercer algumas

funcdes, como: protecao; conservacao; informacéo; e a funcao relacionada
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ao servico ou a conveniéncia na utilizacao do produto.

A funcéo de protegdo protege o produto durante o transporte, a distribuicéo,
0 manuseio contra choques, vibragdes e compressdes que ocorrem durante
todo o percurso e também contra a adulteracao ou perda de integridade,
acidentais ou provocadas, através de sistemas de evidéncia de abertura,

como bandas, selos e tampas com anel de ruptura.

Ja a funcdo de conservacdo é fundamental durante o processamento do
alimento industrializado. Ela € indispensavel em aspectos como
processamento térmico, acondicionamento asséptico e na atmosfera
modificada. A embalagem deve controlar os fatores como umidade,
oxigénio, luz, servindo como barreira aos micro-organismos presentes na
atmosfera, impedindo o seu desenvolvimento no produto. Garantindo,
assim, a qualidade e a seguranca, além de prolongar a sua vida util e

minimizar as perdas por deterioragéo.

A funcao de informacao é utilizada por distribuidores e consumidores. Para
os distribuidores, a embalagem transmite informacdo para a gestdo de
estoque, instrucbes de armazenamento, manuseio e preco. Permite a
identificacdo e rastreabilidade do produto. Para os consumidores, a
embalagem é o suporte das informacdes legais que constam no rétulo como
0 nome e tipo do produto, quantidade, data de consumo, responsavel pela
colocagdo no mercado, informacdo nutricional e instrucbes de

armazenamento doméstico, preparacao e uso.

Por fim, a fungcéo de conveniéncia na utilizagdo do produto € a facilidade de
manuseio e estocagem que as embalagens fornecem para o consumidor,
como: as embalagens de abertura facil; tampas dosadoras; possibilidade de
fecho entre utilizacbes; possibilidade de aquecer; cozinhar e servir na

prépria embalagem; utilizacdo em forno de micro-ondas; permitir a
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combinacdo de produtos diferentes, como iogurte e cereais; ser adequada

as diferentes ocasifes de consumo e diferentes quantidades.

Para cada tipo de embalagem existe uma legislacdo especifica
regulamentada pela ANVISA. Em seu site, foram criadas bibliotecas
especificas para cada assunto com finalidade de organizagdo. Existe a
biblioteca de alimentos na qual se pode encontrar toda a legislacdo

referente & embalagem de alimentos, como:

RESOLUGCAO DE DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 91, DE 11 DE MAIO
DE 2001

(Publicada em DOU n° 93-E, de 15 de maio de 2001) e (Republicada em
DOU n° 114-E, de 13 de junho de 2001).

Essa resolucéo possui quatro artigos, a saber:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e Classificacdo de
Materiais para Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos

constante do Anexo desta Resolucao.

Art. 2° O ndo cumprimento aos termos desta Resolugéo constituem infragcao
sanitaria, sujeitando os infratores as penalidades da Lei n 6437, de 20 de

agosto de 1977 e demais disposicdes aplicaveis.

Art. 3° Fica revogada a Portaria Secretaria de Vigilancia Sanitaria/ Mato
Grosso Sul SVS/MS 30, de 18 de margo de 1995.

Art. 4° Esta Resolu¢do entra em vigor na data de sua publicacéo.

3.2.2 — Surgimento dos rotulos.

Para entendermos o que sdo e para que servem 0s rotulos, € necessario

pensar um pouco sobre o histdrico da legislacéo alimenticia.
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Segundo Ferreira (2004), em 1969, foi publicado o Decreto-Lei n° 986
(vigente até os dias atuais), cuja abrangéncia, define alimentos,
procedimentos para o registro e controle, rotulagem, critérios de fiscalizagéo
e deteccdo de alteragBes, entre outras (BRASIL, 1969).

Porém, esse decreto ndo diz respeito a rotulagem nutricional, visto que o0s
conhecimentos sobre nutrientes eram pouco conhecidos na época de sua
publicacdo. Nele, destacou-se o fato de que nos rétulos ndo deve constar
beneficios a salde que ndo sejam comprovados cientificamente e tampouco
termos que induzam os consumidores a falsa interpretacdo sobre o

alimento.

Nesse mesmo decreto, ainda, foi definido o conceito de rétulo como sendo:
“‘qualquer identificacdo impressa ou litografada, bem como, os dizeres
pintados ou gravados a fogo, por pressdo ou decalcacao, aplicados sobre o
recipiente, vasilhame, envoltério, cartucho ou qualquer outro tipo de
embalagem do alimento ou sobre o que acompanha o continente”, e
determina que no rotulo deve constar o nome do produto, a natureza e tipo

do alimento, e seu nimero de registro.

No inicio de 1979, a Resolucdo Normativa n°12/78 da Camara Técnica de
Alimentos estabeleceu como deveria ser realizada a distribuicdo das
informacgdes em um rétulo, o que deveria constar no painel frontal e painéis
laterais, nome, marca, ingredientes (BRASIL, 1979). Essa resolucdo so foi
revogada em 1998 pela publicacdo da portaria n°® 42 da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria/ Mato Grosso Sul (SVS/MS), que estabeleceu o

Regulamento Técnico para Rotulagem de alimentos embalados.

Em 1992 foi promulgada a lei n°. 8.543, que determina a obrigatoriedade da
impressdo da presenca de gliten em alimentos como trigo, aveia, malte,

centeio e/ou seus derivados. Seu objetivo foi destacar a presencga de glaten
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a fim de orientar o consumidor que tem intolerancia a esse composto.

Em 4 de setembro de 1997, o Ministério da Agricultura, Pecuéria e do
Abastecimento (MAPA) estabelece a portaria n°.371, informando que rétulo
é toda inscricdo, legenda, imagem, ou toda matéria descritiva ou grafica que
esteja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou

litografada ou colada sobre a embalagem do alimento (BRASIL, 1997).

Um ano depois, em 1998, foram publicadas duas importantes portarias, a n°
41 e a n° 42 da SVS/MS sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados e Rotulagem de Alimentos Embalados, respectivamente
(BRASIL, 1998).

A portaria n° 41, tornou obrigatéria a rotulagem nutricional apenas para
agueles alimentos nos quais se quisesse ressaltar alguma propriedade
nutricional, chamada informacédo nutricional complementar. A informacédo
nutricional deveria ser expressa por 100g ou 100mL do alimento e deveriam
constar, obrigatoriamente, o valor energético, os conteldos de proteinas,
carboidratos, lipidios e fibra alimentar; sendo opcional a declaracdo de
outros nutrientes, tais como vitaminas.

A portaria n® 42, que estabelece que os rétulos ndo devem apresentar
dizeres atribuindo aos alimentos propriedades que ndo possuem, portanto
0os rotulos ndo devem dar destaque a presenca ou auséncia de
componentes que ndo sejam proprios do alimento, nem indicar
propriedades medicinais ou terapéuticas, ou sugerir o consumo para

melhorar a salde ou evitar doengas.

Ainda em 1998 foi publicada a Portaria n°® 27 SVS/MS, que complementa a
Portaria n° 41, regulamentando a apresentacdo da informacgdo nutricional
complementar, que dentre outras coisas estabelece os critérios para que

atributos nutricionais especificos, tais como “baixo conteudo”, “fonte”, “alto
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teor”, possam ser destacados e termos como “reduzido” e “aumentado”
devem ser utilizados para destacar comparagdo entre as propriedades de

um produto novo, e um produto convencional.

Em 1999 foi publicada a Lei n°® 9.782, definindo o Sistema Nacional de
Vigilancia Sanitaria (SNVS), criando a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), vinculada ao Ministério da Saude. O Decreto n° 3.029
regulamenta a ANVISA, que passa a ser de responsabilidade de uma
Diretoria Colegiada e a Resolucdo n® 58 ANVS/MS, determinando que a
regulamentacao de todos os produtos e servi¢os seja divulgada por meio de

Resolugdes RDC (Resolugéo da Diretoria Colegiada).

Em 2003, a ANVISA, estabelece a RDC n° 360, na qual descreve que
rotulagem nutricional é toda descricdo destinada a informar ao consumidor
sobre as propriedades nutricionais de um alimento e determina um prazo
para as empresas, 31 de julho de 2006, tornando obrigatéria a rotulagem
nutricional de todos os alimentos e bebidas produzidos na auséncia do
cliente e prontos para a oferta ao consumidor (Resolugdo — RDC n° 360 de
23 de dezembro de 2003) (BRASIL 2003a).

Até os dias atuais os Unicos alimentos e bebidas que estéo dispensados da
rotulagem nutricional sdo: as bebidas alcodlicas, as aguas minerais e
demais aguas destinadas ao consumo humano, os vinagres, o sal (cloreto
de sbédio), as especiarias, os aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia, café, erva mate, cha, ervas sem adicdo de outros ingredientes,
alimentos preparados e embalados em restaurantes e estabelecimentos
comerciais, prontos para 0 consumo; produtos fracionados nos pontos de
venda a varejo e comercializados como pré-medidos, as frutas, vegetais,
carne in natura, refrigerados, congelados e os alimentos com embalagens
cuja superficie visivel para rotulagem seja menor ou igual a 100

cm?(BRASIL, 2003b).
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A Figura 3 mostra as informacdes contidas na rotulagem obrigatéria.

Figura 3: Esquema de rotulagem obrigatorio.

Marca,
Nome fantasia,
Denominagdo

Denominagdo
de venda

Identificagdo
de origem

nutricional

Industria Brasileira
Contelido Liquido XXg

Lista de
Ingredientes

InstrugBes de uso
Modo de preparo

Painel Principal

Segundo a Resolucdo RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003, a

Fonte: a autora

Informacgdo Nutricional Obrigatéria pode ser apresentada de trés formas:

vertical (quadro 3), horizontal (quadro 4) ou linear (quadro 5).

Tabelal: Modelo de rétulo vertical.

Quantidade por por¢éo %VD (*)

Valor energético _kcal ou _kJ
Carboidratos
Proteinas

Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans

Q Q © @ @ «

Fibra alimentar
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Sadio mg

(*) % Valores Diarios com base numa dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

Fonte: a autora

Tabela 2: Modelo de rétulo horizontal.

Valor energético _kcal Gorduras saturadas -
ou_kJ g
Carboidratos — g Gorduras trans - g -

Fibras alimentares -
g
Gorduras — g Saédio - mg

(*) % Valores Diarios com base numa dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
Fonte: a autora

Proteinas — g

Tabela3: Modelo de rétulo linear.

(*) % Valores Diarios com base numa dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios

podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

| Fonte: a autora.
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PLANEJAMENTO DE S’EQUENCIA DIDAT!CA PARA O ENSINO DE
QUIMICA COM A TEMATICA “USO DE ROTULOS DE PRODUTOS
ALIMENTICIOS”

IDENTIFICACAO

Escola: “EEEM Antbnio José Peixoto Miguel”.

Professora: Rayanny Gomide Lana Leuenroth.

Area de Conhecimento/Disciplina: Quimica.

Série: 22 série — EM.

NuUmero de aulas previstas: 10.

Tempo Estimado de cada Etapa: 55 min.

Conteudos conceituais pré-requisito em - Densidade.
Quimica.
Conteddos conceituais de Quimica a - Solugéo.

serem trabalhados nesta sequéncia
didatica.

- Termoquimica.
- Bioquimica (introducdo as
informacg®es nutricionais).

Conteldos conceituais pré-requisito em
Matemética.

- Mudangas de unidades de
massa e volume.

OBJETIVO GERAL DA SEQUENCIA DIDATICA

Promover a alfabetizacao cientifica por meio de atividades multidisciplinares em

gue se correlacionam questdes sociais e cientificas através da leitura de rétulos e

embalagens de produtos alimenticios.

OBJETIVOS ESPECIFICOS DA SEQUENCIA DIDATICA

e Conscientizar os alunos sobre seu papel de cidaddo promovendo a

aprendizagem significativa de conceitos teéricos e praticos da Quimica

aplicados a temética das embalagens e rétulos.

e Estabelecer a relagédo entre os componentes de um rétulo e a utilizacdo de

determinados alimentos em dietas restritivas.
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4.1 AULA 0 — SEQUENCIA DIDATICA — DIAGNOSTICO
Tempo estimado: 55 minutos.
Objetivos especificos:
Apresentar os objetivos da sequéncia didatica a ser aplicada e a tematica a ser
discutida.
Orientar os estudantes quanto ao preenchimento do diario de bordo.
Entregar os termos de consentimento e assentimento livre esclarecido (TCLE e
TALE).

Conteldos: Agenda da sequéncia didatica. TCLE e TALE. e Diario de bordo.

Dindmicas:

e Organizar a turma para entrega dos termos, explicar a importancia e como
preencher.

e Com o uso do projetor, apresentar uma questdo de cada vez, para
sondagem do conhecimento dos alunos, que responderdo no diario de
bordo.

e Entregar e estimular os alunos a preencherem a folha com as expectativas

sobre a aplicagdo da sequéncia didatica.
e  Recolher os diarios de bordo.
e  Solicitar aos alunos que tragam rétulos de produtos consumidos em casa

para que possam ser analisados na aula seguinte.

Atividade 1: Orientacdes Gerais

Tempo: 20 minutos.

Propésito: Esclarecer os objetivos da sequéncia didatica, suas etapas e forma

de coleta de dados pela professora pesquisadora.

Materiais de apoio: TCLE e TALE (anexo 3) impressos, caderno que servira de

diario de bordo, slides com a esquematizacao da sequéncia didatica.

Descricdo: Apresentar inicialmente o nimero de aulas destinadas a sequéncia e

24




0s assuntos a serem abordados. Explicar os objetivos da pesquisa. Entregar o

TCLE e TALE para assinatura. Responder a eventuais dividas.

Atividade 2: Registrando o conhecimento prévio

Tempo: 35 minutos.

Propdsito: Promover o registro do conhecimento prévio dos estudantes acerca

do tema “rétulos e embalagens”.
Materiais de apoio: Projetor, diario de bordo, caneta e papel.

Descrigcdo: Solicitar que os estudantes, em grupos de 5 integrantes, respondam

as primeiras questdes de sondagem no diario de bordo:

1) Vocé sabe o que é um rétulo de alimentos, e quais as principais informacdes
que devem estar contidas nele?

2) Com que frequéncia vocé observa o rétulo de um produto alimenticio antes
de consumi-lo?

3) Vocé sabe se existe uma legislacdo que regulamenta as informacdes que
devem estar contidas em um rétulo? Qual 6rgdo que determina e fiscaliza
essa legislacdo?

4) Quais os alimentos industrializados que vocé mais consome no seu dia a
dia?

5) E possivel relacionar tipo de alimentagéo e salde, através de rétulos? Cite
um exemplo prético.

6) Qual a funcao do “conteudo energético™?

7) Quais sao as diferencas entre alimentos “diet” e “light™?

8) Através do rétulo de um alimento, é possivel verificar ou calcular a sua
concentracado? Mostre.

9) Ao analisar o rotulo abaixo, quais itens apresentados vocé conseguiria

definir? Exemplifique.
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Figura 4: rétulo de biscoito recheado de chocolate

ﬁNFORMAQAO NUTRICIONAL/INFORMACION NUTRICIONAL/NUTRITIOI\N
INFORMATION

Porcéo de/PORCION/PORTION 30g(3biscoitos/GALETAS/BISCUITS)

Quantidade por porgéo/Cantidad por porcion/Quantity per %VD
portion

Valor energético/ Caloric value 133kcal=559kJ 7%
Carboidratos/Carbohidratos/Carbohydrates 21g 7%
Proteinas/Proteins 2,59 3%
Gorduras totais/Grasas totales/Total fat 4,59 8%
Gorduras saturadas/Grasas 1,49 6%

saturadas/Saturated fat
Gorduras trans/Grasa trans/Transfat | = ---—---
Fibra alimentar/Fibra alimentaria/Dietary 0,79 3%

fibre
KSOdio/Sodio/Sodium 63mg 3% J

Fonte: a autora

Atividade 3: Expectativas

Tempo: Para ser feito individual e entregue no comeco da aula 1.

Proposito: Promover o registro das expectativas dos alunos acerca da

sequéncia didatica a ser desenvolvida com o tema “rétulos e embalagens”.
Materiais de apoio: Diario de bordo.

Descricdo: Solicitar aos alunos que facam anotacdes em uma folha propria
(anexo 2) que sera anexada ao diario de bordo do grupo quanto as expectativas
de ensino (acBes que esperam do professor) e aprendizagem (o qué/como
gostariam de aprender) relacionadas a sequéncia. Também podem registrar

quaisquer informacg@es pertinentes a sua participacdo na pesquisa.

Anexo 1: Entregar aos alunos a folha que serd levada para casa, preenchida e

anexada ao diario de bordo no inicio da aula 1.
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Solicitar aos alunos que levem para a proxima aula, rétulos de alimentos que eles

consomem no dia a dia.

27




4.2  AULA 1- SEQUENCIA DIDATICA — CONHECENDO OS ROTULOS
Tempo estimado: 55 minutos.
Objetivos especificos: Apresentar qual o érgdo regulamenta as informacdes
contidas em um roétulo.
Reconhecer as informacdes que, obrigatoriamente, devem constar em um
rétulo, segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Contelidos: Termoquimica e bioquimica (informacgdes nutricionais).
Dinémicas:
e Preparar o projetor e apresentar os modelos de rétulos existentes e as
principais informagfes que devem conter nelas.
e  Separar 0s grupos, pedir que peguem os rétulos que trouxeram e entregar
o diario de bordo para cada grupo para que eles possam analisar os rétulos

e fazer as anotagBes de acordo com as informacdes apresentadas.

° Recolher os diarios de bordo.

Atividade 1. Reconhecimento de modelos de rétulos

Tempo: 10 minutos.

Propdésito: Identificar os modelos de rétulos existentes, as informag¢des que

devem estar presentes e o 6rgdo que regulamenta essas informacdes.
Materiais de apoio: projetor, papel e caneta.

Descricdo: Com o auxilio do projetor o professor devera apresentar aos alunos
os trés modelos de rétulos que podem ser usados (modelos, vertical, horizontal e
linear), também devera apresentar aos alunos que a Anvisa € a agéncia

responsavel por regulamentar esses rétulos.
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Figura 5. Esquema de rotulagem

Marca,

Nome fantasia,
Denominagdo Denominagao
de venda

Tabela
Lista de J
Ingredientes

Identificacdo
r de origem

Industria Brasileira
Conteldo Liquido XXg

Painel Principal

Segundo a Resolugdo RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003, a Informacéo

Instrugges de uso
Modo de preparo

Fonte: a autora

Nutricional Obrigatéria pode ser apresentada de trés formas: vertical, horizontal

ou linear.

Tabela 4: Modelo de rétulo vertical.

Quantidade por porcao %VD (*)

Valor energético _kcalou _kJ
Carboidratos
Proteinas

Gorduras totais
Gorduras saturadas
Gorduras trans

Fibra alimentar
Sadio mg

Q Q© @ @ @ Q@

(*) % Valores Diarios com base numa dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas.

Fonte: a autora
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Tabela 5: Modelo de rétulo horizontal.

Valor energético _kcal
ou _kJ

Gorduras saturadas -
g

Carboidratos — g

Gorduras trans - g

Proteinas — g

Fibras alimentares -
g

Gorduras — g

Saédio - mg

(*) % Valores Diarios com base numa dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: a autora

Tabela 6: Modelo de rétulo linear.

(*) % Valores Diarios com base numa dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios

podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: a autora

Atividade 2: Identificagdo de rotulos

Tempo: 40 minutos.

Propoésito: Identificar nos rétulos os valores relacionados e indicar se estédo

dentro dos padrdes estabelecidos.

Materiais de apoio: Caneta e papel.

Descricdo: Os alunos, em grupos, utilizardo os rétulos de alimentos que eles

consomem no dia a dia, eles deverdo preencher uma tabela com a analise feita

nesses rétulos e em seguida um aluno do grupo, apresentara os resultados para

os demais grupos da sala.
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Alimento /
informacéo

No didrio de bordo os alunos deverdo responder as questbes, para depois
apresentar aos colegas:

1) Todos os rotulos analisados continham as informag6es obrigatérias? Caso
nao contivessem, apontar quais os alimentos e qual informacdo néo
constava.

2) Com suas palavras, expliqguem o que significam os seguintes termos:

a) Porcao:

b) Quantidade por por¢éo:
c) Valor energético:

d) % VD (valor diario)

3) Como vocés definiriam a importancia de um rétulo:
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4.3 AULA 2 — SEQUENCIA DIDATICA — AGUA MINERAL

Tempo estimado: 55 minutos.

Objetivos especificos: Apresentar o conceito de agua mineral e de “dureza”

presente em alguns tipos de agua.

Calcular a concentracéo de ions presentes em amostras de agua mineral.

Contelidos: Solubilidade e concentragéo.
Dindmicas:

e  Preparar 0 projetor, apresentar o conceito de dureza da agua com textos

bem como, as classificagfes.
e  Apresentar os rétulos de agua mineral.

e  Apresentar o conceito de concentragdo comum.

Atividade 1: Exposicéao teérica

Tempo: 30 minutos.

Propdésito: Caracterizar agua mineral e conceito de “dureza” e apresentar seu

rétulo especifico.
Materiais de apoio: Projetor.
Descrigao:

As aguas minerais também sao solu¢bes cujo solvente é a agua. Qualquer
agua de nascente pode ser considerada agua mineral por conter sais minerais
dissolvidos. Alguns tipos de agua mineral, no entanto, contém sais que as
tornam particularmente interessantes.

Aqua é tudo igual?

E fato: as aguas minerais deixaram de ser coadjuvantes na mesa dos
brasileiros. No mercado nacional, o setor esta em franco crescimento e,
segundo a Associacdo Brasileira de Industria de Agua Mineral (Abinam), de

2007 até 2011 cresceu 23%, com 8,4 bilhdes de litros engarrafados. Por isso
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mesmo algumas multinacionais abracaram a industria de bebidas minerais e
disputam a lideranga com diversas marcas locais.

Texto adaptado de Mortimer e Machado, 2013

O Departamento Nacional de Producao Mineral (DNPM) por meio do Decreto-

Lei n°. 7841, de 8/8/1945, instituiu 0 Cédigo de Aguas Minerais. No Artigo 1° do

texto encontramos uma definicdo para aguas minerais:

“Aguas minerais sdo aquelas provenientes de fontes naturais ou de fontes
artificialmente captadas que possuam composi¢cdo quimica ou propriedades
fisicas ou fisico-quimicas distintas das 4guas comuns, com caracteristicas que
Ihes confiram uma acdo medicamentosa.”

Para efeito de concentracédo € interessante que levemos em consideracao a

concentracdo de alguns ions nas 4guas minerais

A presenca de ions bicarbonato (HCOz3) esta relacionada a interacdo do gés
carbdnico com a agua. A presenca de ions célcio (Ca*?) e magnésio (Mg*?) —
mais comuns nas aguas duras — € uma caracteristica da agua que pode ter
repercuss@es. O controle da dureza da 4gua é de fundamental importancia na
industria, pois sais formados por estes cations podem acumular-se no interior
das tubula¢des, levando a obstru¢des e consequentes prejuizos. Em locais que
possuem aguas duras a limpeza com sabéao é afetada.

Segundo a Fundacao Nacional de Saude (Funasa), 2014, a dureza indica a
concentracdo de céations multivalentes em solucdo na agua. Os céations mais
frequentemente associados a dureza séo os de célcio e magnésio (Ca*?, Mg*?)
e, em menor escala, ferro (Fe*2), manganés (Mn*2), estréncio (Srt2) e aluminio
(AI*®). Sua origem pode ser natural (por exemplo, dissolugdo de rochas
calcarias, ricas em calcio e magnésio) ou antropogénica (lancamento de
efluentes industriais). A dureza da dgua é expressa em mg/L de equivalente em

carbonato de célcio (CaCOs) e pode ser classificada em:

mole ou branda: < 50 mg.L* de CaCOs;
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moderada: entre 50 mg.L! e 150 mg.L! de CaCOs3;
dura: entre 150 mg.L? e 300 mg.L? de CaCOg3;
muito dura: >300 mg.L* de CaCOs.

Para aguas de abastecimento, o padrédo de potabilidade estabelece o limite de
500 mg.L* CaCOs. Valores desta magnitude usualmente ndo sdo encontrados
em aguas superficiais no Brasil, podendo ocorrer, em menor concentragdo, em

aquiferos subterraneos.

O residuo de evaporagao representa o “peso seco” da massa mineral da agua.
Quanto menor o residuo de sais e sdlidos na evaporagédo do liquido menor a

quantidade de sais dissolvidos na agua.
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Figura 6: De olho no rétulo

DE OLHO NO ROTULO
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Fonte: <http://t-):s\'.|2‘t'r‘c->ﬁ}:om.br/blog/wp-content/uploads/2014/09/RotuIo-agua.jpg> acesso em 28/01/19
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Atividade 2: Célculo de concentragédo

Tempo: 25minutos.

Propésito: Calcular a concentragdo de ions presentes no rétulo de agua mineral.
Materiais de apoio: Diario de bordo e caneta.

Figura 7: Rotulo de agua mineral sem gas.

Fonte Senhor do Bonfim
CLASSIFICACAO: Agua Mineral Fluoretada e
Hipotermal na Fonte.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

pH a 25°C 6,07
Temperatura da agua™a fonte..... 28,8°C
Condutividade elétrica a 25°C............ocmmersrrinnnnn 67, 4US/CT
Residuo de evaporagdo a 180°C, caiculado.............. 55,69mg/L
COMPOSICAO QUIMICA (mg/L)

Bicarbonato e 19,55
Cloreto

Potassio

Sédio

Magnésio....
Célcio..........
Nitrato.......

Sulfato.

T

AGUA MINERAF NATURAL

sem gas

CONSERVAR AQ ABRIGO DO SOL, EM LOCAL LIMPO, SECO, AREJADO £
SEM ODOR. NAO CONGELAR. EVITAR. CHOQUE FISICO -

' NAO CONTEM GLUTEN

Fonte: a autora
Descricao:

Questdes:

1) Sob que forma as diversas substancias se encontram na agua mineral?

2) As concentragbes aqui sdo expressas em mg.L1. Por que se optou por
essas unidades? Seria possivel expressa-las de outra forma? Represente-
asemg.L?

3) A concentracdo de cations calcio e magnésio esta relacionada com a dureza
da agua. A dureza da agua € um aspecto regional. As aguas sao
classificadas como duras (teores acima de 150 mg.L1), moles (teores abaixo
de 75 mg.L') ou moderadas (entre 75 e 150 mg.L'). Levando em
consideragdo esses valores, podemos dizer que a agua em questao

apresenta qual classificagdo? Justifique.
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4.4  AULA 3- SEQUENCIA DIDATICA - REFRIGERANTE

Tempo estimado: 55 minutos.

Objetivos especificos: Apresentar duas versdes diferentes (uma normal e outra
zero acucar) de um mesmo produto a fim de realizar a andlise da concentracao

de cloreto de sédio e de acUcar presente nos mesmos.
Conteldos: Densidade e concentragdo comum.
Dindmicas:

e  Preparar a experiéncia e mostra-la aos alunos.

e Rever o conceito de concentracdo comum e de densidade, chamando a

atencao para a diferenca entre ambas.

e  Entregar os diarios de bordo com os rotulos dos refrigerantes para que eles

possam analisar e responder.
e Recolher os diarios de bordo.
e Informar sobre a importancia da leitura do texto para o andamento da aula

seguinte.

Atividade 1: Visualizag&do de experiéncia

Tempo: 10 minutos.

Propésito: Visualizar, anotar e analisar a experiéncia realizada com duas latas

de refrigerante tipo “cola”, uma normal e uma “zero”.
Materiais de apoio: papel e caneta.
Descricao:

Antes do experimento os estudantes descrevem suas hipéteses no diario de
bordo. “O que vai acontecer com as latinhas de refrigerante quando forem

colocadas na agua? Por qué?”

Os alunos irdo visualizar a experiéncia que utilizara:
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e Latinha de refrigerante tipo “cola” normal

e Latinha de refrigerante tipo “cola” zero

e Recipiente transparente

e Agua.
Ao colocarmos as latinhas na agua, percebe-se que a latinha do refrigerante
normal afunda e a do refrigerante zero flutua. Sendo as latinhas feitas do
mesmo material e tendo igual volume (350 mL), a diferenca de densidade
observada pode ser atribuida a diferenca de massa. E esta, a composi¢do dos
refrigerantes, isto é, no refrigerante normal foi utilizado agucar, enquanto no
outro se usou adocante. A quantidade de adocante usada no refrigerante zero é
minima, enquanto nos refrigerantes normais a quantidade de agucar esta
especificada no roétulo. Espera-se que o0s estudantes consigam fazer esta
associagao ao elaborarem suas hipoéteses.

Figura 8: foto ilustrativa da experiéncia.

Fonte: http://olhasoaqui.blogspot.com/2013/08/coca-cola-light-na-agua-ele-flutua-se.html, acesso em
30/01/2019

Atividade 2: Respostas as questdes.

Tempo: 10minutos.
Propodsito: Responder as questdes relacionadas a experiéncia.

Materiais de apoio: Diario de bordo e caneta.
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Descricdo: Apoés a realizacdo da experiéncia, os alunos, em grupos, deverao

responder as questdes:

1) Por que uma latinha afundou e outra ficou na superficie da agua?

2) A qual fator se deve essa diferenca de comportamento?

Atividade 3: Analise dos rotulos

Tempo: 30minutos.

Propdsito: Analisar os rétulos dos refrigerantes utilizados na experiéncia para

registro das diferencas e célculo das concentracgdes.
Materiais de apoio: Diario de bordo e caneta.

Descricdo: Apos a discusséo sobre a experiéncia realizada e seus resultados os
alunos, em grupos, receberam os rotulos dos refrigerantes utilizados para a
andlise da diferenca entre eles e o célculo da concentracdo de aclcar no

refrigerante comum e de s6dio em ambos.

Tabela 7: Informacéo nutricional do refrigerante tipo “cola” normal.

Refrigerante tipo “cola” normal — lata de 350mL
Informacéo nutricional por¢cdo de 350mL (2copos)

Quantidade por porcéo %VD(*)
Valor energético 149kcal = 7
_,545052 ORIG\NA\ 624k‘J

* s Acucares 379 *
Gorduras totais Og 0%
Gorduras saturadas Og 0%

Sadio 18mg 1

Carboidratos 379 12

* valores diarios com base em uma dieta de 2000kcal ou
8400kJ. Seus valores podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

** valores diarios para acUcares ndo estabelecido
Nao contém quantidade significativa de proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e
fibra alimentar.

Ingredientes: agua gaseificada, aclcar, extrato de noz de cola, cafeina,
corante caramelo 1V, acidulante 4cido fosférico e aroma natural.

Fonte: a autora
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Refrigerante tipo “cola” zero- lata de 350mL
Informacéo nutricional por¢cdo de 350mL (2copos)

Quantidade por porcéo %VD(*)
~ Valor energético 0 kcal 0%
SEHLACUCAR Acucares O0g **
Gorduras totais Og 0%
Gorduras saturadas Og 0%
Sdédio 49mg 2
Carboidratos 0g 0%

* valores diarios com base em uma dieta de 2000kcal ou
8400kJ. Seus valores podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.

** valores dirios para acucares ndo estabelecido
N&o contém quantidade significativa de proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e
fibra alimentar.

Ingredientes: agua gaseificada, extrato de noz de cola, cafeina, aroma
natural, corante caramelo |V, acidulante &cido fosforico, edulcorantes
ciclamato de so6dio (27mg), acesulfame de potassio (15mg) e aspartame
(12mg) por 100mL, conservador benzoato de sédio, estabilizante citrato de

sédio.
Tabela 8: Informacgao nutricional do refrigerante tipo “cola” “zero”.

Fonte: a autora
Questdes:
1) Quais as diferengas encontradas nos dois rétulos?
2) Calcule a concentragdo em g.mL?* e em g.L'* de aclicar contida na coca

cola comum. Mostre.

Atividade 4: Entrega do texto

Tempo: 5 minutos.
Propésito: Entregar o texto que sera utilizado na aula seguinte.

Video de apoio: https://www.youtube.com/watch?v=9WSqg9lFaihg

Materiais de apoio: Texto: De olho nos rétulos: Compreendendo a unidade
caloria. Attico Chassot, Luciana Dornelles Venquiaruto e Rogério Marcos
Dallago. QUIMICA NOVA NA ESCOLA - N° 21, MAIO 2005
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Figura 9: Figura do texto a ser desenvolvida nessa sequéncia didatica.

O
v
,-'.‘} ‘““ me.\u.

..mw.mw :
Uﬁ -.:J:Kk,-h A

Pond s oon | AR, sontie arn (NIER
Fonte: <http://gnesc.sbg.org.br/online/gnesc21/v21a02.pdf> acesso em 15/01/2019

Descrigcdo: Entregar o texto aos alunos e pedir que eles leiam, fagam um resumo
e anotem as principais dificuldades encontradas no texto. Tragam por escrito, de

forma individual, para ser anexado no diario de bordo do grupo.
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4.5 AULA 4- SEQUENCIA DIDATICA — SALA DE AULA INVERTIDA
Tempo estimado: 55 minutos.

Objetivo especifico: Adquirir conhecimento sobre a unidade caloria e sua
funcéo nos alimentos.

Contetidos: Termoquimica.
Dinémicas:
e  Preparar o0 projetor com o texto entregue aos alunos na aula anterior.

e  Trabalhar os conceitos de termoquimica, e de caloria e a relacdo com joule

e Desenvolver o tema dentro do contexto do livro “Quimica 2 — Ricardo

Feltre”

Atividade: Analise do texto

Tempo: 50 minutos.

Proposito: Texto: De olho nos rétulos: Compreendendo a unidade caloria.
Attico Chassot, Luciana Dornelles Venquiaruto e Rogério Marcos Dallago.
QUIMICA NOVA NA ESCOLA - N° 21, MAIO 2005.

Trabalhar com o texto que foi entregue na aula anterior, tirar as davidas
conceituando a unidade caloria.

Materiais de apoio: projetor, papel e caneta.

Descricdo: Sala de aula invertida, utilizando o texto entregue anteriormente para

gue as duvidas sejam sanadas e os conceitos aprofundados

Conceitos segundo Feltre:

Termoquimica: Termoquimica € o estudo das quantidades de calor liberadas
ou absorvidas durante as reagdes quimicas.

Para a Termoquimica, as reacdes quimicas se classificam em:

Exotérmicas — sao as que produzem ou liberam calor, como por exemplo:
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A gueima do carvéo: C + Oz — COz + calor
A combusté&o da gasolina: CsHis + 25/2 Oz — 8CO2 + 9H20 + calor
Endotérmicas — sdo as que absorvem calor, como por exemplo:
A decomposicéo do carbonato de célcio: CaCOs + calor — CaO + CO2
A sintese do 6xido nitrico: N2 + Oz + calor - 2NO
Calorimetria: Calorimetria é o estudo e a medigdo das quantidades de calor
liberadas ou absorvidas durante os fendémenos fisicos e/ou quimicos.
Unidades de quantidade de calor: E usual expressar quantidade de calor em
calorias (cal):
Caloria é a quantidade de calor necessaria para elevar de 14,5°C para 15,5°C
a temperatura de 1g de agua.
Na Termoquimica, usa-se bastante o multiplo quilocaloria, que é 1000 vezes
maior que a caloria.
1kcal = 1000cal

Como vérias formas de energia se equivalem, podemos expressar as
“quantidades de calor” em outras unidades de energia, como, por exemplo: o
joule.

1cal =4,18J
Ressaltamos que no Brasil se adota oficialmente o Sistema Internacional de
Unidades (SI), no qual a unidade de energia é o joule (J). Por esse motivo,
essa unidade e seu multiplo — quilojoule (kJ) — estdo sendo cada vez mais
usados em calorimetria:

1kJ =1000J

Texto de apoio:
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Figura 10: Texto sobre alimentagéo e obesidade

Fonte: Livro: Quimica 2 — Ricardo Feltre — pagina 98
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4.6  AULA 5- SEQUENCIA DIDATICA — LEITE E ACHOCOLATADOS

Tempo estimado: 55 minutos.

Objetivo especifico: Desenvolver ainda mais o conhecimento sobre a unidade
caloria e sua funcéo nos alimentos — parte pratica.

Contetidos: Termoquimica.
Dinémicas:

e  Separar a turma nos grupos.

e  Entregar o diério de bordo e os rotulos de leites e achocolatados.

e Analisar e discutir os resultados encontrados pelos grupos.

e  Explicar a inten¢&o da construcdo do painel comparativo.

e  Explicar as atividades propostas.

e Recolher os diérios de bordo.

e Informar sobre a importancia da leitura do texto para o andamento da aula

seguinte.

Atividade 1: Atividade pratica

Tempo: 20 minutos.
Propésito: Aperfeicoar o conceito de caloria, utilizando-o na pratica.

Materiais de apoio: Diario de bordo, caneta, e rotulos de diversos tipos de leite
(desnatado, semi-desnatado e integral) e rétulos de achocolatado de diversas

marcas.

Descrigcdo: Solicitar aos alunos que fagam combinacgéo de rotulos de leite e de
achocolatado de forma que eles tenham uma quantidade maior ou menor de
calorias por porcdo, baseado somente nas informagbes de valores cal6ricos

encontradas nos rétulos fornecidos.

Fazer a discussdo dos resultados com a turma e anexar as analises no diario de
bordo.
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Figura 11: Roétulo de leite integral.

Integral

3% de gordura.

Fonte: a autora

Figura 12: Roétulo de leite semidesnatado.

oy

Fonte: a autora

Av. Doutor Aristides Campos, ne 204
Campo da Leopoldina
Cachoeiro de Itapemirim - S |
(CEP: 29.305-360 - CNPJ: 27.178.359/0001-09
Inscricdo Estadual: 080.050,75-1
Registro no Ministério da Agricultura
SIF/DIPOA sob n® 0135/422

Induistria Brasileira

de por %
Valor Energético _ [117kcal=491k)| 6%

Carboidratos 969 3%
Proteinas 620 8%
Gorduras Totais 6,0 g 1%

16%

Usina de Beneficiamento
Av. Doutor Aristides Campos, n° 294
Campo da Leopoldina
Cachoeiro de Itapemirim - ES
CEP: 29.305-360 — CNPJ: 27.178.359/0001-00
Inscrigdo Estadual: 080.050.75-1

gl no io da Agricul
SIE/DIPOA sob n° 0016/422
Inddstria Brasileira
INFORMACA® NUTRICIONAL
Porcao de 200ml (1 copo)

Quantidade por por¢do %VD(*)
Valor Energético 91 kcal=381kJ| 5%
Carboidratos 974 3%
Proteinas 629 8% ¢
Gorduras Totais 3049 5%
juras Saturad 179 8%
| Trans 0g *
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Figura 13: Rétulo de leite desnatado.

l Desde 1938

Fonte: a autora

Figura 14: Rétulo de achocolatado marca A.

Fonte: a autora

Av. Doutor Aristides Campos, n® 294
Campo da Leopoldina
Cachoeiro de ltapemirim - ES
CEP: 29.305-360 — CNPJ: 27.178.359/0001-00
Inscrigao Estadual: 080.050.75-1
2 W

gl no

SIF/DIPOA sob n° 0017/422
Industria Brasileira

) RICIONAL

Porcao de 200ml (1 copo)

ORMACAO

Quantidade por porgéo %VD(*)
Valor Energético 64kcal=270kl| 3%
Carboidratos 9849 3%
Proteinas 639 8%
Gorduras Totais 0g 0%
Juras Saturad og 0%
Gorduras Trans 0g -

Fibra Ali 0g 0%
Sédio 124 mg 5%
Gaicio 228 mg 23%

(*} % Valores Didrios com base em uma dieta de
lomkqalwsmumvabresdléfbspodem
ser maiores ou menores de suas

() VD néo

]

47




Figura 15:; Rétulo de achocolatado marca B.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Fonte: a autora

Figura 16: Rétulo de achocolatado marca C.

Fonte: a autora

Figura 17: Rétulo de achocolatado marca D.
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Valor 7akcal= 311K |
- 189
oS quais Agticar 16
0,

Fibra Alimentar i
Sodio 51

2
5, ;
Vitamina T A 15

'« Niamina G ;1 . '
g‘_\ B1 @ i 21678

B2 0,1 15
Vitamina o E

pr y g Vitanming B12 0

Fonte: a autora

Atividade 2: Construgao de painel

Tempo: 15 minutos.
Propdsito: montar um material para ser exposto na escola.
Materiais de apoio: Caneta, cartolinas.

Descricdo: Com os resultados obtidos na parte prética, solicitar aos alunos que

comecem um painel explicativo para ser exposto para as demais turmas.

Atividade 3: Questdes de investigacao

Tempo: 15 minutos.

Propésito: Investigar o conhecimento aliado a vivéncia diaria dos alunos em

relacéo a solubilidade das substancias em temperaturas diferentes.

Materiais de apoio: Papel e caneta.

Descricdo: Pedir que os alunos, nos grupos, respondam as questdes:
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1)

2)

3)

4)

5)

Se preparamos o leite com um determinado achocolatado nas condi¢des
indicadas no rotulo e deixarmos esse preparado na geladeira, o que iremos
visualizar, em termos de fases? Dé a explicacdo para o que foi visualizado.
Se preparamos o leite com um determinado achocolatado com uma
guantidade maior que a indicadas no rétulo e deixarmos esse preparado em
repouso por uns minutos. O que ocorrera? Dé a explicacdo para o que foi
visualizado.

Se o0 preparado no item 2, for aquecido, o que ocorrera? Explique a
mudanca ocorrida.

Baseado nessas hipoteses e no conhecimento prévio o que podemos dizer
da solubilidade desses compostos em funcéo da temperatura.

Construa o esboco de um gréfico de solubilidade x temperatura que mostre

0 comportamento desse tipo de solugéo.

Dependo do tempo gasto na atividade anterior e da dificuldade dos alunos, nesse

ponto, essa atividade 3, podera ser desenvolvida em uma aula separada.

Atividade 4: Entrega do texto

Tempo: 5 minutos.

Propésito: Entregar o texto que sera utilizado na aula seguinte.

Materiais de apoio: Texto: Diet ou Light: Qual a diferenca? Rejane Maria
Ghisolfi da Silva e Sandra Terezinha de Farias Furtado. QUIMICA NOVA NA
ESCOLA - N° 21, MAIO 2005.
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Figura 18: Figura do texto a ser desenvolvida nessa sequéncia didatica.

N id

D

(Q)Vie}

1“ - Bejane Marie Chisolfi da Sites ¢ Sendre Terczinhe de Farses Furtedo
s, Do come caam i

Vst oy WEYM wese ot TWENS

Fonte: http://gnesc.sbqg.org.br/online/gnesc21/v21a03.pdf, acesso em 15/01/2019.

Descricdo: Entregar o texto aos alunos e pedir que eles leiam, fagam um resumo
e anotem as principais dificuldades encontradas no texto. Tragam por escrito, de
forma individual, para ser anexado no diério de bordo do grupo.
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4.7 AULA 6 — SEQUENCIA DIDATICA — DIET E LIGHT

Tempo estimado: 55 minutos.

Objetivo especifico: Ter conhecimento dos conceitos de “diet” e “light’,

evidenciando o conteudo energético e a concentracdo de sddio.
Contelidos: Solucéo e Termoquimica.

Dinémicas:

e  Preparar o0 projetor com o texto entregue aos alunos na aula anterior.

e Trabalhar os conceitos de diet e light e tentar agucar a curiosidade através
de comparagdes entre ambos.

e Desenvolver o tema dentro do texto entregue e do material de apoio da
ANVISA.

Atividade: Analise do texto

Tempo: 55 minutos.

Propoésito: Trabalhar com o texto que foi entregue na aula anterior, tirar as
duvidas conceituando “diet” e “light”’, do ponto de vista do valor energético e da
concentracao de sodio.

Texto: Diet ou Light: Qual a diferenca? Rejane Maria Ghisolfi da Silva e Sandra
Terezinha de Farias Furtado. QUIMICA NOVA NA ESCOLA - N° 21, MAIO 2005.

Materiais de apoio: projetor, papel e caneta.

Descricdo: Sala de aula invertida, utilizando o texto
entregue anteriormente para que as dividas sejam

sanadas e os conceitos aprofundados.

Alimentos DIET: S&o os alimentos especialmente
formulados para grupos da populacdo que
apresentam condi¢des fisiolégicas especificas.

Como, por exemplo, geleia para dietas com




restricdo de acUcar. Sao feitas modificacdes no conteddo de nutrientes,
adequando-os a dietas de individuos que pertencam a esses grupos da
populacdo. Apresentam na sua composi¢cdo quantidades insignificantes ou séo
totalmente isentos de algum nutriente.
Alimentos LIGHT: S&o aqueles que apresentam a quantidade de algum
nutriente ou valor energético reduzida quando comparado a um alimento
convencional. Sao definidos os teores de cada nutriente e ou valor energético
para que o alimento seja considerado light. Por exemplo, iogurte com reducéo
de 30% de gordura é considerado light.
Tanto alimentos diet quanto light ndo tém necessariamente o conteudo de
aclcares ou energia reduzido. Podem ser alteradas as quantidades de
gorduras, proteinas, sédio, entre outros; por isso a importancia da leitura dos
rétulos.
Texto retirado do Manual de Orientagc&o aos Consumidores - Educacéo para o
Consumo Saudéavel — ANVISA 2008
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Figura 19: comparagdo entre rotulos de biscoitos doce “maizena”, versdes
normal e light.

Informages Nutricionais: ) Informagdes Nutricionais: \
MAIZENA MAIZENA LIGHT
PORGAO 30G (7 UNIDADES). PORGAO 30G (7 UNIDADES).
Quantidade por porgio VDY) Quantidade por porgdo %VD()
Valor Energético 134keal =563 k) T% Valor Energético 132koal =556 kS| T
Carboeidratos, dos quais: 21g s
Carboidratos, dos quais: 21g %
Aglcares 40g -
Aglcares 9,09 3%
Proteinas 22g 3%
Proteinas 239 3%
Gorduras Totais 43g 8%
Conluras Yot 439 % Gorduras Saturadas 1.9g 8%
Gorduras Saturadas 19 8% Gorduras Trans 0g =
Gorduras Trans 0g x* Fibra Alimentar 0.7g %
Fibra Alimentar 07g % Sédio 102mg %
Sodio 102mg 4% *% Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 3.400 kJ. Seus valores diarios
_ podem ser maiores ou . dependend
*% Valores Diarios com base em uma dieta de de suas necessidades energéticas. **%VD nio
2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios estabelecido.
podem ser maiores ou menores, dependendo REDUGCAO DE 25% DE ACUCARES EM
de suas necessidades energéticas. **%VD nio RELACAO AO BISCOITO DOCE MAIZENA
estabelecido. !Esle ndo &€ um alimento reduzido em
valor energeético.

Fonte: http://www.piraque.com.br acesso em 05/01/2019
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4.8 AULA 7 — SEQUENCIA DIDATICA — ACHOCOLATADOS “NORMAL”
E “LIGHT”

Tempo estimado: 55 minutos.

Objetivo especifico: Desenvolver o conhecimento dos conceitos de “diet” e
“light”, evidenciando o conteudo energético e a concentragdo de sodio — parte

pratica.
Conteudos: Solugdo e Termoquimica.
Dinémicas:

e  Separar a turma nos grupos.

e  Entregar o diario de bordo e os rétulos de leites e achocolatados “normal” e
“light”.

e Analisar e discutir os resultados encontrados pelos grupos.

e  Pedir que terminem a construcdo do painel comparativo.

e  Explicar as atividades propostas.

° Recolher os diarios de bordo.

Atividade 1: Atividade prética

Tempo: 30minutos.

Propésito: Fazer a comparacdo entre rotulos de um mesmo produto com
versdes diferentes, analisando o valor energético e a concentracao de sédio em

ambos os produtos.

Materiais de apoio: Caneta, papel e rétulos de achocolatado de na versao

“normal” e “light”.

Descricdo: Solicitar aos alunos que verifiguem o valor energético e a

concentracéo de sodio de cada um dos produtos e anotem.

Solicitar que eles analisem o valor de referéncia das por¢des indicadas nos

rétulos.
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Tabela 9: Informacéo nutricional do achocolatado marca B original.

Achocolatado em pé marca B original —

400g

Informacao nutricional porcao de 20g

Quantidade por porcéo %VD(*)
Valor caldrico 80kcal 4
Carboidratos 199 6
Proteinas 0,59 1
Gorduras totais Og 0
Gorduras trans Og 0
Fibra alimentar Og 0
Célcio Og 0
Ferro Og 0
Sadio 28mg 1

* valores diarios com base em uma dieta de

2000kcal ou 8400kJ.

** valores diarios ndo estabelecido

Fonte: a autora.

Tabela 10: Informagéo nut

ricional do achocolatado marca B light.

Achocolatado em pé marca B light — 380g

Informacao nutricional porcdo de 10g

Quantidade por porcao %VD(*)
Valor calérico 37kcal 2
Carboidratos 8,19 3
Proteinas 0,69 1
Gorduras totais 0g 0
Gorduras trans 0g 0
Fibra alimentar 0,79
Célcio Og 0
Ferro Og 0
Sadio 25mg 1

* valores diarios com base em uma dieta de

2000kcal ou 8400kJ.

** valores diarios ndo estabelecido

Fonte: a autora.
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Tabela 11: Informacao nutricional do achocolatado marca A.

Achocolatado em pé marca A — 400g

Informacéo nutricional porcdo de 20g

Quantidade por porcéo %VD(*)
Valor calérico 74kcal 4
Carboidratos 179 6
Proteinas 0,7 1
Gorduras totais Og 0
Gorduras trans Og 0
Fibra alimentar Og 0
Célcio 1,2mg 15
Ferro 2,1mg 15
Sadio 29mg 1

2000kcal ou 8400kJ.

* valores diarios com base em uma dieta de

** valores diarios nao estabelecido

Fonte: a autora.

Tabela 12: Informacéo nutricional do achocolatado marca A light.

Achocolatado em pé marca A light — 400g

Informacéo nutricional porcéo de 9g

Quantidade por porcéo %VD(*)
Valor calérico 32kcal 2
Carboidratos 6,89 2
Proteinas 0,69 1
Gorduras totais 0g 0
Gorduras trans 0g 0
Fibra alimentar 1,2mg 5
Célcio 150mg 15
Ferro 2,1mg 15
Sdédio 0 0

2000kcal ou 8400kJ.

* valores diarios com base em uma dieta de

** yalores diarios nao estabelecido

Fonte: a autora

Questdes:

1) Qual o valor energético de cada um dos produtos para uma porcédo de 10g

(aproximadamente 1 colher de sopa)?
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2) Qual a porcentagem em massa de sédio em cada um dos compostos?

3) Se uma pessoa estiver fazendo uma dieta para emagrecimento, onde ela
precisa diminuir o valor energético que ela consome, valeria a pena fazer a
troca de um achocolatado “normal” pelo “light” da mesma marca? Justifique

sua resposta.

Atividade 2: Construcao de painel

Tempo: 20 minutos.
Propésito: Finalizac@o do painel para ser exposto na escola.
Materiais de apoio: Caneta, cartolinas.

Descricdo: Com os resultados obtidos na parte prética, solicitar aos alunos que

terminem o painel explicativo para ser exposto para as demais turmas.
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4.9 AULA 8 — SEQUENCIA DIDATICA — VAMOS REVISAR?

Tempo estimado: 55 minutos.
Objetivo especifico: Revisar os contelidos vistos durante a sequéncia didatica.
Contelidos: Solucdes e termoquimica.
Dinémicas:
e  Entregar a atividade para ser feita individualmente.

e Estimular os alunos a refletirem sobre os tépicos abordados durante a
sequéncia.

e Recolher as atividades e posteriormente cola-las no diario de bordo do
grupo.

Atividade: Que tal revisar? Vamos fazer um caca palavras.

Tempo: 55 minutos.
Propdsito: Verificar a aprendizagem.
Materiais de apoio: papel, caneta e questdes para caga palavras.

Descrigdo: Os alunos, individualmente, deverdo ser capazes de responder as
guestdes a respeito do conteldo desenvolvido e em seguida localizar essas
palavras no caca palavras.

Questdes:

1) Orgao que regulamenta as informagées contidas em um rétulo (sigla)?

2) Nome dos trés modelos de rétulos que podem existir?

3) Toda descricdo destinada a informar ao consumidor as propriedades
nutricionais de um alimento.

4) Relacgédo existente entre a quantidade de soluto e a quantidade de solugéo?

5) Unidade de medida do valor energético mais utilizada em rétulos?

6) Nome da agua que apresenta uma quantidade elevada de CaCO3s?
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7) Nome da agua proveniente de fontes naturais ou de fontes artificialmente
captadas que possuam composi¢cao quimica ou propriedades fisicas ou
fisico-quimicas distintas das aguas comuns, com caracteristicas que lhes
confiram uma acdo medicamentosa?

8) Quantidade maxima de soluto que se consegue dissolver em uma
guantidade determinada de solvente a uma dada presséo e temperatura?

9) Os produtos diet, séo indicados para que tipo de pessoas?

10) Informacéo presente em alimentos que apresentam 25% menos calorias ou
nutrientes em relacdo ao alimento convencional?

11) Parte da Quimica que estuda os calores envolvidos em uma reacao?

12) Itens que devem estar presentes em um rotulo: marca, tabela nutricional,
ingredientes, instrucdes e validade.

Figura 20: Caga-palavras produzido para realizagéo de atividade de reviséo.
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4.10 AULA 9 — SEQUENCIA DIDATICA — JOGO DO “LANCHE”

Tempo estimado: 55 minutos.

Objetivo especifico: Verificar o conteddo aprendido durante a sequéncia
didatica através da utilizacdo de um jogo.

Conteldos: Solucéo e termoquimica.
Dinémicas:
e  Separar a turma nos grupos.

e Entregar aos alunos as fichas e os pratos para montagem do lanche.

e Explicar as regras do jogo e combinar qual ser4d o prémio para o grupo
vencedor (aqui o professor pode negociar com 0s alunos, pode ser uma

pontuagdo, uma aula diferente ou mesmo uma caixa de bombons).
e  Organizar a turma para apresentagao dos “lanches”.

e Recolher todo o material para ser utilizado na aula seguinte.

Atividade 1: Explicagdo da montagem e regras do jogo

Tempo: 10 minutos.
Propésito: Explicar a montagem do jogo e os critérios de avaliagéo.
Materiais de apoio: fichas do jogo.

Descricdo: Com as fichas dos ingredientes, o professor devera orientar a
montagem do jogo.

Atividade 2: Execuc¢éo do jogo

Tempo: 45 minutos.
Propdésito: Criacdo do lanche por cada equipe.
Materiais de apoio: Caneta, papel, fichas do jogo e prato de papel.

Descricdo: A turma sera dividida em grupos,cada grupo recebe um jogo

contendo 24 pecas (apéndice 2) contendo uma figura, tabela nutricional resumida

61




dos nutrientes e valor energético de ingredientes para a montagem de um

“lanche”.

O grupo devera imaginar e montar seu lanche livremente, devendo utilizar no
minimo 10 ingredientes e quantas por¢cdes achar necessario, sendo que
necessariamente devera conter um pao e um tipo de bife, e o suco que

acompanha podera ter até 2 frutas.

Cada grupo deverd montar duas tabelas, uma com os ingredientes, porcdes e
calorias de seu lanche e outra especificando a massa total do lanche e a
guantidade total de sédio, calculando a quantidade total em gramas e fazendo a
porcentagem em massa desse elemento no “lanche” e sua concentragdo em
g.mL! no suco (se existir). Nesta etapa, os estudantes terdo que coletar e anotar
dados e fazer comparacdes. Cada grupo devera expor sua atividade para 0s

demais, apresentando seu lanche montado no prato.

Os alunos deveréo levar em consideragéo a por¢do utilizagdo e quantidade (em
gramas) que foi fornecida em cada alimento, e ainda a quantidade utilizada,

como por exemplo o nimero de fatias de determinado ingrediente.

Ganhard o jogo a equipe que produzir o lanche com o maior nimero de

ingredientes e um menor valor energético somando o sanduiche e o suco.
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4.11 AULA 10- SEQUENCIA DIDATICA — CRIACAO DO ROTULO

Tempo estimado: 55 minutos.

Objetivo especifico: Utilizar o conhecimento adquirido para criar um rétulo

ficticio do lanche obtido no jogo da aula anterior.
Contelidos: Solucéo e Termoquimica.
Dinémicas:
e Separar a turma nos grupos.
¢ Entregar aos alunos o material construido por eles na aula anterior.
e Explicar como deve ser feita a criagdo do rétulo do “lanche”.
e Entregar o diario de bordo para que possa ser usado como material de
consulta.
e Recolher o rétulo produzido para posterior apresentacéo para as demais

turmas da escola.

e Recolher os diarios de bordo.

Atividade: Criagdo de um rétulo

Tempo: 55minutos.
Materiais de apoio: Folhas de papel colorido, lapis, diario de bordo.

Descricdo: Nessa Ultima etapa os alunos deverdo ser capazes de montar um
rétulo do produto criado por eles no jogo da alimentacdo, com todas as normas
exigidas pela ANVISA. Deverdo também ser capazes de fazer a apresentacao

desse produto (propaganda) para 0s outros grupos.

Se o tempo néo for suficiente para que os alunos sejam capazes de construir 0
rétulo, o professor devera solicitar que eles terminem a tarefa em casa e tragam
pronta na aula seguinte para ser apresentada aos colegas e depois expostas aos

demais alunos da escola.

Nesse ponto é importante lembrar aos alunos que o produto deve ter um nome

criado por eles e seguir exatamente a composi¢cao utilizada no jogo.
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4.12 AULA 11 — AVALIACAO

Tempo estimado: 55 minutos.
Objetivo especifico: Avaliacdo a posteriori da sequéncia didatica.

Propdsito: Identificar a opinido dos estudantes acerca da sequéncia didatica
aplicada.

Materiais de apoio: Questionario final.

Descrigcdo: Discutir com os alunos os pontos positivos e negativos da sequéncia
didatica assim como a opinido e sugestdes dos alunos sobre toda a vivéncia
proporcionada pela mesma. Solicitar que os alunos respondam ao questionario

usado para a sondagem inicial, individualmente e utilizando outro rétulo.
Questdes:

1) Foiinteressante desenvolver os trabalhos sobre rétulos de alimentos?
( ) poucas vezes ( ) na metade das vezes

( ) na maioria das vezes ( ) sempre

2) Vocé acha que o trabalho desenvolvido com rétulos na escola contribuiu
para o seu cotidiano.
( ) poucas vezes ( ) na metade das vezes

( ) na maioria das vezes () sempre

7

3) Apb6s o trabalho desenvolvido vocé é capaz de analisar as diferencas
existentes entre 0 mesmo produto de marcas diversas?
( ) poucas vezes ( ) na metade das vezes

( ) na maioria das vezes () sempre

4) Apb6s o trabalho desenvolvido, se vocé tiver a necessidade de fazer uma
dieta alimentar por motivo de doenca, vocé acha que com o conhecimento
adquirido, vocé é capaz de analisar os alimentos antes de consumi-los?

( ) poucas vezes ( ) na metade das vezes

( ) na maioria das vezes () sempre
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5) Apo6s o trabalho desenvolvido vocé criou o habito (ou aumentou) de ler o
rétulo dos alimentos antes de compra-lo ou consumi-lo?
( ) poucas vezes ( ) na metade das vezes

( ) na maioria das vezes () sempre

6) Apds o desenvolvimento do trabalho, ele te ajudou a mudar algum habito, ou

melhorou algum habito, deixe registrado aqui:

7) Se desejar fazer alguma observagdo sobre o trabalho desenvolvido, pode

registra-la aqui:
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APENDICE 1. Expectativas.

Nome: Grupo:

Descreva no espaco abaixo as suas expectativas de ensino (acdes que espera
do professor) e aprendizagem (o0 qué/como gostariam de aprender)
relacionadas a sequéncia (rétulos e embalagens). Também pode registrar, se
desejar, quaisquer informacgdes pertinentes a sua participagdo na pesquisa.
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APENDICE 2: Pegas para o jogo do “lanche”

Pecas do jogo do
“lanche”

Pao francés — 1 unidade 50g

Porgéo Quantidade %VD
, Valor Energético 149.9kcal 8
4 Carboidratos 29,39 10
/4 g Proteinas 4,09 5
v T B Gordura saturada 0,59 2
\ Colesterol | - -
Sadio 323,8mg 13
Pao de hambuarguer com gergelim
1 unidade 50g
Porcéo Quantidade | %VD
Valor Energético 151.0kcal 8
Carboidratos 26,09 9
Proteinas 5,49 7
Gordura saturada 0,49 2
Colesterol | ---—--- -
Sadio 260,0mg 11
Bife de hamburguer bovino
1 unidade 80g
Porcéo Quantidade | %VD
Valor Energético 161(kcal) 8
Carboidratos 129 0
Proteinas 12 g 16
Gordura saturada 12 g 22
Colesterol 39,2mg -
Sadio 429mg 21
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Bife de patinho bovino
1 unidade de 100g

Por¢éo Quantidade %VD
Valor Energético | 219.3kcal 11
Carboidratos Og 0
Proteinas 35,99 48
Gordura 3,19 14
saturada 125,7mg --
Colesterol 60,3mg 14
Sadio
Bacon
100g (aproximadamente 5 fatias)
Por¢éo Quantidade %VD
Valor 288,24kcal 12
Energético 0 0
Carboidratos 23,53¢g 31
Proteinas 21,18 96
Gordura 89,41mg --
saturada 82,35mg 3
Colesterol
Saodio
Queijo mucarela
100g (aproximadamente 4 fatias)
— Porcao Quantidade %VD
Valor Energético | 329.9kcal 17
Carboidratos 3,19 1
Proteinas 22,79 30
Gordura 14,29 65
N saturada 79,6mg --
Colesterol 581,4mg 24
Sadio
Presunto
100g (aproximadamente 7 fatias)
Porcéo Quantidade %VD
Valor Energético | 93.7kcal 5
Carboidratos 2,29 1
Proteinas 14,39 19
Gordura 0,99 4
saturada 35,8mg -
Colesterol 1039,2mg 43
Sadio
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Mortadela
100g (aproximadamente 7 fatias)

Por¢éo Quantidade | %VD

Valor Energético | 268.8kcal 13

Carboidratos 5,89 2

Proteinas 12,09 16

Gordura saturada | 6,19 28

B B b i e Colesterol 82,8mg --
Sddio 1212,2mg 51
Ovos
100g (aproximadamente 2 unidades)
Porgéo Quantidade | %VD
Valor Energético | 240.2kcal 12
Carboidratos 1,29 0
Proteinas 15,69 11
Gordura saturada | 4,19 19
Colesterol 516,3mg --
Sadio 166,1mg 7
Porgéo Quantidade | %VD
Valor Energético | 13.8kcal 1
Carboidratos 2,49 1
Proteinas 1,79 2
Gordura | ----- --
saturada | ----- --
Colesterol 4,2mg 0
Sadio
Tomate
100g (aproximadamente 5 fatias)

Porgéo Quantidade | %VD

Valor Energético | 20.6kcal 1

Carboidratos 519 2

Proteinas 0,89 1

Gordura | ----- --

saturada | ----- --

Colesterol 5,2mg 0

Sodio
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Cebola crua
100g (aproximadamente 5 fatias)
| =R Porgéo Quantidade | %VD
Valor Energético | 39 kcal 1,95
Carboidratos 89¢ 2,97
Proteinas 1,17 g 1,56
Gordura 0,19 0,18
saturada | ----- --
Colesterol 1mg 0
Sadio
Milho
100g (meia lata)
Porgéo Quantidade | %VD
Valor Energético | 97.6kcal 5
Carboidratos 17,19 6
Proteinas 3,29 4
Gordura 0,69 6
saturada | -—-- -
Colesterol 260,4mg 11
Sadio
Maionese tradicional
12g (uma colher de sopa)
5 Porgéo Quantidade | %VD
Valor Energético | 40kcal 1,7
Carboidratos Og 0
Proteinas Og 0
Gordura 49 18
saturada 2mg --
Colesterol 125mg 52
Sadio
Molho de mostarda
12g (uma colher de sopa)
; - 1 Porcéo Quantidade | %VD
Valor Energético | 8.0kcal 0
Carboidratos 2,0g 1
Proteinas 0,0g 0
Gordura 0,09 0
saturada | ----- -
Colesterol 72,0mg 3
Saédio
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Molho de ketchup
12g (uma colher de sopa)
Porgéo Quantidade | %VD
Valor Energético | 11lkcal 1
Carboidratos 2,59 1
Proteinas 0,09 0
Gordura 0,09 0
saturada | ----- --
Colesterol 113mg 6
Sadio
Acucar refinado — 100g
(aproximadamente 8 colheres de sopa)
Porgéo Quantidade | %VD
Valor Energético | 386.6kcal 19
) Carboidratos 99,5¢g 33
Y — Proteinas 0,3g 0
Gordura | --—--- --
= 4 saturada | ---—-- --
| —— Colesterol 12,2mg 1
Sadio
Abacaxi
100g (1 fatia média)
Porgéo Quantidade | %VD
s Valor Energético 48.3kcal 2
. Carboidratos 12,39 4
Proteinas 0,99 1
Gordura saturada | ----- --
Colesterol | ----- --
Sédio | - --
Laranja
1009 (1unidade)
G Porgao Quantidade | %VD
LN Valor Energético | 36.8kcal 2
\ ’ Carboidratos 9,09 3
Proteinas 1,0g 1
Gordura saturada | ----- --
Colesterol | ----- --
Soédio | - -
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Goiaba
100g (lunidade)
pa— Porcao Quantidade | %VD
Valor Energético | 54.2kcal 3
Carboidratos 13,09 4
Proteinas 1,19 1
Gordura 0,19 0
saturada | ----- --
Colesterol | ----- --
Sadio
Maracuja
100g (1unidade)
P Y Porgéo Quantidade | %VD
Valor Energético | 68.4kcal 3
Carboidratos 12,39 4
Proteinas 2,0g 3
Gordura 0,29 1
saturada | ----- --
Colesterol 1,6mg 0
Sadio
Melancia
100g (1fatia pequena)
Porgéo Quantidade %VD
Valor Energético | 32.6kcal=137 | 2
Carboidratos 8,19 3
Proteinas 0,99 1
Gordura | --—--- --
saturada | --—--- --
Colesterol | --—--- --
Sadio
Limé&o
100g (2unidades)
Porcéo Quantidade | %VD
Valor Energético | 31.8kcal 2
Carboidratos 11,19 4
Proteinas 0,99 1
' ; Gordura saturada | ----- --
ﬂ WA Colesterol | = -
S Sadio 0,99 0
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Morango
100g (9 unidades médias)

Porgéo

Valor Energético
Carboidratos
Proteinas
Gordura
saturada
Colesterol

Sédio

Quantidade
30.2kcal
6,89
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APENDICE 3

QUIMICA E SOCIEDADE

De Olhe nos Rétulos:

INFORMACAO

) NUTRICK

Porgao de 20 mi (1 colhe, de Sg}“
Quanidade por Porcag m'

Attico Chassot, Luciana Dornelles Venquiaruto ¢ Rogério Marcos Dallago

O texto busca facilitar a leitura e a compreensao de rétulos em relagéo a unidade caloria, instigando o consumidor a uma
analise critica do que é oferecido para o consumo. Assim, procura-se estudar e investigar a questao calérica dos alimentos,
uma vez que os rétulos de inimeros produtos alimenticios séo confusos quanto a unidade caloria, apresentando, as vezes,
dados contraditérios. Neste artigo, apresenta-se o que é caloria, incluindo consideragdes referentes a termos, que,
freqUentemente, sé@o empregados erroneamente por grande parte da industria alimenticia.

—

oje, hd uma convicgéo de que
a Ciéncia que ensinamos deve
servir para que nossas alunas
e alunos se transformem em mulheres
e homens capazes de exercerem
uma cidadania cada vez mais critica.
Sabemos que uma
das possibilidades
para isto é fazermos
um ensino cada vez
menos asséptico, ou
muito mais enchar-
cado na realidade
(Chassot, 2001). Ha
assuntos que usual-
mente se transves-
tem como cientificos
para ganhar legitimi-
dade. Isto ocorre em
situagoes tao triviais
como aquela na qual um jornal, ao
noticiar o resultado final do concurso
de Miss Brasil 2003, dizia que “as me-
didas das candidatas foram tiradas
cientificamente por um médico” (Fo-
lha de S. Paulo, 2003).
Hé situacdes em que a imagem
da Ciéncia é trazida para validar como
cientificas certas agbes. Podemos

A Ciéncia é muitas vezes
invocada de maneira
equivocada nas
propagandas, e os
consumidores recebem
informacoes erradas,
mesmo que tabelas,
percentuais e formulas
quimicas esotéricas tragam
uma aparente
confiabilidade a
informacao
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exemplificar aqui com as propagan-
das de sabdes, onde moléculas inteli-
gentes, personificando o Bem, inva-
dem as profundezas labirinticas de
um tecido para capturar a sujeira,
representando o Mal. Nessa eterna e
dicotémica luta, evi-
dentemente vence
sempre o Bem. Bar-
thes (2001), ao expli-
car como se cons-
troem os mitos, usa
0 exemplo dos sapo-
naceos e dos deter-
gentes (ibidem p.
29), quando se san-
tificou o OmMo® em
seu duelo - sempre
vencedor - contra a
sujeira, ou de como
esta deve ser retirada da profundi-
dade, até porque o sabdo maravilho-
so é aquele que arranca a sujeira de
seus esconderijos mais secretos (ibi-
dem, p. 58).

Ha outras situages, e € uma des-
tas que este texto quer ilustrar, em que
a Ciéncia é invocada de maneira equi-
vocada, sem que necessariamente

A secio "Quimica e sociedade” apresents artigos que focalizam diferentes inter-relaces entre Ciéncia e sociedade,

procurando andlisar o potencial e as limitagdes da Ciéncia na tentativa de compreender e solucionar problemas sociais.

Neste nimero a 5ecao apresenta dois artigos.
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Os rétulos e a unidade caloria
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20 mi (1 colher de sopa)

AO NUTRICION A

* Al (1 colher de sopa)

haja ma-fé. A situagao da rotulagem
nutricional, em relagéo a unidade ca-
loria, parece ser um bom exemplo
para mostrar a maneira enganosa de
como se dé viés cientifico. Os consu-
midores sao informados erroneamen-
te, mesmo que tabelas, percentuais
e férmulas quimicas esotéricas tra-
gam uma aparente confiabilidade a
informacao.

Rotulagem nutricional

Rotulagem nutricional é toda des-
cricao destinada a informar ao con-
sumidor as propriedades nutricionais
de um alimento (produto).

Em 21 de margo de 2001, foi ho-
mologada pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (ANVISA) a Reso-
lugédo RDC n. 40, destinada a Regula-
mentagao sobre Rotulagem Nutricio-
nal Obrigatéria de Alimentos e Bebi-
das Enlatadas.

A referida resolucéo tem como
principal objetivo padronizar a decla-
rag&o nutricional dos alimentos, ofe-
recendo assim ao consumidor possi-
bilidades de escolha a partir dessas
informagoes, as quais devem ser legi-
veis e de facil interpretagcéo. Nesse
sentido, a ANVISA recomenda que os
valores caléricos dos alimentos sejam
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expressos nos rétulos em quilocalo-
rias' - kcal (mesmo esta nao sendo
uma unidade do Sl, que é o sistema
legal de nosso pais), bem como que
sejam declarados em percentuais (%)
de valores didrios. Recomenda-se, er-
roneamente, empregar para essa
finalidade uma dieta base de 2500 ca-
lorias, quando deveria constar a re-
comendagao de 2500 kcal (Resolu-
cao RDC n. 40, Anexo, itens 4.1e 4.2,
p. 5).

No entanto, 0 que se observa sao
rétulos confusos, com diferentes pa-
drdes unitarios (kcal, cal e Cal). Muitos
desses rétulos contém informagdes
contraditérias em relagéo a literatura,
referentes ao termo “caloria”. Essas
contradigoes parecem induzidas pela
propria resolugao da ANVISA, na qual
se constatam equivocos?.

Este texto pretende e quer propor-
cionar informagbes consideradas
relevantes, permitindo a correta inter-
pretagao dos rétulos, no que se refere
a caloria, uma vez que nestes a ex-
pressao usualmente traz informagoes
contraditérias, como veremos a se-
guir.

Definindo caloria

Para os quimicos, como também
para os bidlogos, fisicos e nutricio-
nistas, caloria é a unidade ainda utili-
zada para medida da energia.

A caloria (cal) foi originalmente
definida como a quantidade de ener-
gia (transferida ao aquecer) necessa-
ria para elevar a temperatura de um
grama (1,0 g) de agua liquida pura
em um grau Celsius (1,0 °C), mais
precisamente de 14,5 °C para 15,5 °C
(Russel, 1994; Kotz e Treichel Jr.,
2002), deixando implicito que o calor
especifico da &dgua era exatamente
1cal/(°C g). Termoquimicamente, a
definicao da caloria é 4,184 J.

Quando queimamos um combus-
tivel (carvao, gasolina, gas de cozi-
nha...) ha, além de formagao de gés
carbdnico e de vapor de gua, libera-
Gao de energia, sendo sua quantida-
de expressa em calorias ou, usual-
mente, em kcal (1000 calorias). Assim
como os combustiveis, os alimentos
que consumimos liberam energia
durante sua queima (oxidacéo) no
organismo (metabolismo), cuja quan-

QUIMICA NOVA NA ESCOLA

tidade é expressa em calorias. Nesse
sentido, podemos nos referir a caloria
como sendo a energia que um ali-
mento (sélido ou liquido) possui acu-
mulada, a qual é liberada durante a
sua queima no organismo.

Como a quantidade de energia
envolvida no metabolismo dos géne-
ros alimenticios é muito alta, a quilo-
caloria (kcal), equivalente a 1000 cal,
comumente é utilizada para expressar
os valores caldricos dos alimentos,
que também podem ser expressos
em Calorias (Cal) (Kotz e Treichel Jr.,
2002). E importante ressaltar que
esse termo Caloria, quando referido
nos rétulos, é a chamada “Caloria die-
tética - Cal”, com C mailusculo, uma
unidade equivalente a quilocaloria
(kcal) (Kotz e Treichel Jr., 2002 e
Mahan e Arlin, 1995).

De acordo com a literatura,
(Mahan e Arlin, 1995), uma conven-
¢&o popular permite a designacao de
“Caloria”, com a letra C maiuscula,
para representar a quilocaloria.

Portanto:

1 keal = 1000 cal = 1 Cal

No entanto, assim como a caloria,
esta unidade (Cal) néo é reconhecida
pelo Sistema Internacional de Uni-
dades (Sl).

Por ser uma convengéo popular,
esperar-se-ia que o termo “Cal” fosse
amplamente conhecido. No entanto,
0 que observamos € que essa unida-
de - terminologia - (Cal) é praticamen-
te desconhecida e/ou interpretada de
forma incorreta, até mesmo pelos es-
pecialistas da &rea de nutricao, fazen-
do com que grande parte da popula-
Gao interprete Caloria como sendo ca-
loria, ou vice-versa, o que sabemos
que é incorreto, porque 1 Cal equiva-

Valor Calorico (kcal) 380 9% 4%
Carboidratos disponiveisfg) 89 22 6%
Proteinas (g) 158

Fibra alimentar total (g)

Sadio (mg)

(1) % Valores Diérios de Refe
uma dieta de 2.500 calorias de
n. 40 de 21/03/01 da ANVS. _

Figura 1: Valor calérico em kcal vs. dieta-
base em calorias.

le, por uma tradicao de uso inadequa-
do, a 1000 cal.

Isto explica por que, ao lermos os
rétulos dos produtos, verificamos que
a maioria se refere aos valores nutri-
cionais dos alimentos em quilocaloria
(kcal), como recomenda a ANVISA;
porém, erroneamente, Nno Mesmo ro-
tulo expressa que esses valores estao
referidos a uma dieta diaria de 2500
calorias (cal), como erroneamente
recomenda a ANVISA. Assim, em um
mesmo rotulo, encontramos dados
contraditorios (Figura 1).

Desta maneira, temos: um cereal
apresenta expresso em seu rétulo um
valor caldrico por porgao (40 g) equi-
valente a 140 kcal, o qual é referido a
uma dieta de 2500 calorias. Isto seria
impossivel, pois, se 40 gramas desse
produto equivalem a 140 kcal, ou seja,
140 000 calorias, como seria possivel
que a dieta diaria fosse de 2500 cal?
Neste caso, ao consumirmos uma
porcao do cereal, estariamos consu-
mindo mais alimento que o necesséa-
rio para o mantimento do organismo
por um dia; mais precisamente, o sufi-
ciente para 56 dias (140 000 cal / 2500
cal/dia = 56 dias).

Informagdes desse tipo séo roti-
neiramente divulgadas, sem o menor

INFORMACAO NUTRICIONAL

50gdoproduto

Figura 2: Valor calérico da dieta-base expresso em kcal e calorias. Produtos idénticos,

produzidos pela mesma empresa.

Os rétulos e a unidade caloria
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Figura 3: Valor calérico da dieta-base ex-
presso em calorias e kcal no mesmo
rétulo.

constrangimento, basta observarmos
os rotulos dos alimentos. A Figura 2
apresenta os rétulos de dois produtos
produzidos por uma mesma empre-
sa, que diferem entre si apenas no
sabor. Em uma analise mais criteriosa
dos mesmos, observa-se que os valo-
res diarios de referéncia tém como
base dietas de 2500 calorias e 2500
kcal (2 500 000 cal),
indicando uma clara
contradigao, conse-
quéncia de total falta
de informagéao sobre
o tema. De acordo
com a literatura, a
primeira Figura ex-
pressa corretamente
a unidade. Na Fi-
gura 3, observa-se,
no mesmo roétulo, a
expressao “os valo-
res caléricos de refe-
réncia” em calorias (cal) e quiloca-
lorias (kcal), evidenciando a clara falta
de informagéao sobre o tema.

Como ja mencionado, outra uni-
dade possivel para expressar o valor
caldrico dos alimentos é a Caloria
(Cal). Esse termo — que, segundo uma
assim chamada convengdo popular,
nem tao popular assim e também nao
tdo convencional, equivale a quilo-
caloria (kcal) — também foi observado
nos rétulos para expressar os Valores
Diarios de Referéncia (Figura 4).

A nosso ver, essa falta de divulga-
¢ao e o descaso com o termo (Cal)
conduziram a esta “torre de Babel”

Figura 4: Expressao do valor calérico da
dieta-base em Calorias.

QUIMICA NOVA NA ESCOLA

A falta de divulgacdo e o
descaso com a terminologia
transformaram as mensagens

dos rétulos em uma
verdadeira “torre de Babel”
em relacdo a expressao
unitéria do valor caldrico
dos alimentos, uma vez que
a expressao verbal ¢ igual
para as unidades caloria e
Caloria (=1000 cal)

em relacao a expressao unitaria do
valor calérico dos alimentos, uma vez
que a expressao verbal do termo é
igual para ambas as unidades (caloria
e Caloria), impedindo assim a sua
diferenciacéo contextual, conduzindo
ao erro e desconsiderando que 1
Caloria (Cal) equivale a 1000 calorias
(cal). Toda essa confusao seria evita-
da se a norma da ANVISA seguisse
as normas legais, utilizando o sistema
Sl.

Entendemos que os valores calo-
ricos dos alimentos ou das dietas
poderiam ser expressos em kcal ou
calorias, pois ambos possuem uma
correlacéo cientifica, recomendada
pelo proprio Sistema Internacional de
Unidades (SlI) que, em sua tabela de
prefixos, estabelece que um fator de
1000 é representado
pelo prefixo quilo,
cujo simbolo é o k.

Aqui se justifica a
preocupagao com o
processo ensino-
aprendizagem de
Ciéncias, em que en-
tender o conhecimen-
to cientifico se faz
necessario, principal-
mente, para que pos-
samos ler criticamen-
te a midia, diante da noticia de um
avango cientifico ou até mesmo da
exaltagao de um determinado produ-
to langado no mercado, pois “no
mundo atual, o poder inequivoco da
ciéncia vende produtos, idéias e men-
sagens. Faz com que confiemos mais
em um produto do que em outro, seja
ele qual for, ndo importa que néo
saibamos o significado do discurso
cientifico a nés remetido (...). Ou
melhor, a retdrica cientffica, frequen-
temente utilizada na propaganda, é
muito mais eficaz quanto menor é o
conhecimento cientifico de quem
apreende a informagao, pois maior
seré o efeito mistico desenvolvido por
esse discurso” (Lopes, 1999).

Nesse sentido, o presente artigo
apresenta-se como mais uma ferra-
menta aos professores dos ensinos
Médio (Quimica e Fisica) e Superior
(Fisica, Quimica, Nutrigdo...) em rela-
¢do a compreensao da unidade
caloria, possibilitando, através do em-

Os rétulos e a unidade caloria

prego dos rétulos, um exemplo que
esta inserido no cotidiano de alunos
e alunas, contribuindo para a forma-
cao de homens e de mulheres mais
criticos.

Notas

1. O valor calérico dos alimentos
também pode ser expresso em
joules (J), outra forma de medir a
energia.

1cal =4,18J 1kcal =4,18kJ

Em muitos paises que seguem
o padrao de unidades do SI, o teor
energético dos alimentos é expres-
so em joules (isto ja comeca a
acontecer no Brasil, vide Figura 5).
O joule é preferivel como unidade
de energia térmica, porque ele esta
diretamente relacionado as unida-
des empregadas no célculo da
energia mecanica (energia cinética
+ energia potencial) (Kotz e Treichel
Jr., 2002).

Figura 5: Valor calérico expresso em quilo-
calorias (kcal) e quilojoules (kJ).

2. Os valores diarios de referéncia
correspondem a 2500 kcal/dia, ou
seja, 2 500 000 calorias/dia, diferente
das 2500 calorias/dia recomendadas
pela ANVISA.
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Abstract: Checking Over Labels: Understanding the Unit Calorie - The text aims at facilitating the reading and understanding of labels with regard to the unit calorie, prompting the consumer to a
critical analysis of what is offered for consumption. Thus, the study and investigation of the caloric question related to foods is pursued, since the labels of many eating products are confused
regarding the unit calorie, sometimes presenting contradictory data. I this paper, the unit calorie is presented, including considerations on terms that frequently are erroneously used by a large part

of the food industry.
Keywords: calorie, labels, processed food

' Resenha

A atmosfera terrestre - um convite ao
conhecimento e a reflexao

A atmosfera terrestre oferece ao
leitor uma visao ampla e integrada da
importancia da atmosfera para a vida
e o planeta Terra.

O livro, escrito por Mario Tolentino
(falecido em maio de 2004) e Romeu
C. Rocha-Filho e Roberto Ribeiro da
Silva, atuantes de longa data na area
do ensino de Quimica, nos apresenta
a atmosfera de um ponto de vista
multidisciplinar, suscitando a oportu-
nidade de que sejam tecidas relagoes
(supradisciplinares) e, assim, se
constitua uma rede de conhecimen-
tos sobre o tema.

O livro é composto por oito capi-
tulos, iniciando pela apresentagao da
origem, estrutura e composigao da
atmosfera terrestre e comparando-a
com a de outros planetas. O conheci-
mento sobre a composicao é apro-
fundado, sendo abordados nos dois
proximos capitulos os gases raros, na
perspectiva de sua descoberta e do
desenvolvimento da Ciéncia, e o gés
carbonico, desde as fontes, passan-
do pelos consumidores, até seu efeito
no ambiente pela interagdo com a
agua das chuvas. Sao apresentados
também outros componentes presen-
tes na atmosfera, originados por
acdes antrépicas e ndo antrépicas
(compostos de enxofre e de nitrogé-
nio, hidrocarbonetos, dxidos de car-
bono e ozénio), e discutidas altera-
cOes ambientais. Sao, por fim, trata-
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dos os usos que o0 homem foi dando
aos gases atmosféricos. Conhecer a
COmMpOsIcao, suas alteragoes e 0 uso
da atmosfera nos possibilita tecer al-
guns nods nessa rede de conhecimen-
tos, mas ainda nao é suficiente. Os
autores nos permitem outras rela-
GOes, apresentando a atmosfera sob
aoptica das massas de ar frias, quen-
tes, secas e Umidas, cujos movimen-
tos e encontros s&o responsaveis
pelo clima e por fendmenos meteo-
rolégicos. Para completar esse qua-
dro, sao discutidas as propriedades
de compressibilidade e a resisténcia
ao avanco de corpos que se
deslocam na atmosfera, con-
feridas ao ar por seu compor-
tamento como um fluido. Sé&o
abordados conhecimentos
sobre a geracao e propagagao
do som, bem como sobre as
forgas que possibilitam o véo
natural, dos péassaros, e artifi-
cial, das maquinas voadoras
inventadas pelo homem. Ao
longo do texto, sao discutidas
propostas de solugdes e algu-
mas alternativas para os pro-
blemas ambientais apresen-
tados.

Os conceitos sdo aborda-
dos de forma n&o aprofundada,
em linguagem de fécil compre-
ensdo, o que permite sua utili-
zagao no Ensino Médio.

Nao se pode deixar de
mencionar que o livro nao traz

Os rétulos e a unidade caloria

uma bibliografia geral para atender
aqueles leitores que queiram saber
mais. Também nao apresenta ao lon-
go dos capitulos referéncias bibliogra-
ficas, que poderiam direcionar o leitor
que tivesse interesse em se apro-
fundar em alguns dos temas tratados.
(Maria Eunice R. Marcondes - IQ/USP)

A atmosfera terrestre. Mario Tolen-
tino, Romeu C. Rocha-Filho e Roberto
Ribeiro da Silva. Sdo Paulo: Editora
Moderna, 2004. 160 p. ISBN 85-16-
04140-9.
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APENDICE 4

Rejane Maria Ghisolfi da Silva e Sandra Terezinha de Farias Furtado

E notdrio o crescente consumo de produtos diet e light pelas pessoas de nossa sociedade. Tal consumo tem sido
realizado, na maioria das vezes, sem observacao e leitura dos rétulos dos produtos. Os rétulos das embalagens encerram
informagoes relativas a composicao quimica e aos aspectos nutricionais, bem como citam substancias criadas e recriadas
pelos homens que necessitam ser traduzidas, decodificadas para que os consumidores possam fazer uso desses alimentos

de forma adequada.

—

uando se fala ou se pensa

em produtos que possam

ser diet e/ou light, é impor-
tante mostrar como os consumidores
usualmente compreendem o tema.
Investigacoes sobre o assunto revelam
que os produtos diet sao entendidos,
prioritariamente, como alimentos que
nao contém agucar, de baixa caloria,
destinados a quem faz dieta para man-
ter 0 peso. Alimentos com baixo teor
de gordura (light) estao associados ao
combate ao colesterol
e relacionados a
questdes de saude.
Ha restrigdes aos pro-
dutos diet quanto ao
sabor “ruim” e, prova-
velmente, ligadas ao
preconceito de que,
se consumidos em
excesso, estes po-
dem fazer mal a saude; os light séo,
ainda, percebidos como produtos que
perdem valor nutritivo (Candido e Cam-
pos, 1996).

Além disso, a maioria das pessoas,
escolarizadas ou ndo, tém mitos sobre
os produtos light e diet, como, por
exemplo, consideram que o produto
diet nao engorda, que todo produto
light € igual, que todo light é dliet.

Aqui, vale lembrar que os produtos
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Todos os produtos, tanto
diet como light, sao
importantes aliados das
pessoas obesas,
hipertensas e diabéticas.
Mas isto néo significa que
possam ser usados
indiscriminadamente

p diet, light, produtos alimentares <

Recebido em 18/02/04, aceito em 30/03/05

diet, mesmo nao tendo agUcar, podem
ser caléricos, e que os produtos light
s&o mais indicados para quem quer
emagrecer. Esses produtos podem ter
diferentes ingredientes e formulagoes
e até a reducéo caldrica pode variar;
portanto, os produtos light nao sao
iguais entre si e diet nao é sindnimo de
baixa caloria. Desse modo, um alimen-
to sem gllten, considerado diet por ter
reducao de mais de 99% em um ingre-
diente, pode ainda assim ter valor calo-
rico elevado. Acres-
centa-se, ainda, que
diabéticos podem
consumir alguns dos
produtos light, pois
tais produtos podem
n&o conter agucar. O
ideal & que se consul-
te ainformagéo nutri-
cional no rétulo do
produto para verificar as dosagens'.
Um outro problema esté na adogao
dos produtos sem uma anélise prévia
de sua composigéo quimica, princi-
palmente por pessoas que necessitam
ou desejam perder quilos extras ou
com necessidades dietoterapicas com
exigéncias fisicas, metabdlicas, fisiolo-
gicas e/ou patolégicas particulares.
Assim, os mesmos alimentos diet ou
light sdo muitas vezes consumidos

Diet ou light: Qual a diferenca?

tanto por pessoas diabéticas, quanto
pelas hipertensas, ou com nivel de co-
lesterol alto ou, ainda, por aquelas que
desejam emagrecer.

Todos os produtos, tanto diet como
light, sao importantes aliados das pes-
soas obesas, hipertensas e diabéticas.
Mas isto ndo significa que possam ser
usados indiscriminadamente, em
quaisquer dessas situagoes, pois, por
exemplo, um alimento /ight nao é, ne-
cessariamente, indicado para pessoas
que apresentam algum tipo de doencga
(diabetes, colesterol elevado...). Por
isso é necessario analisar os compo-
nentes existentes e suas proporgoes,
para saber se 0 alimento é adequado
Ou Nao para as necessidades da pes-
soa.

De acordo com as interpretagoes
acima, podemos depreender quéo
problematicas se tornam as idéias
usuais dos consumidores, pois 0s
termos light e dliet representam contex-
tos totalmente diferentes. E, como a
grande maioria das pessoas nao esta
suficientemente esclarecida sobre o
significado dos termos, elas sentem-
se pouco seguras em utilizar tais pro-
dutos, ou os utilizam de forma inade-
quada devido & falta de compreensao
das declaracdes de rotulagem. O des-
conhecimento e 0 consumo inadequa-
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do dos produtos sao decorrentes dos
imensos vazios na compreensao dos
artefatos tecnologicos, bem como dos
fendbmenos cientificos. Esses vazios
sa0 mantidos nas escolas, quando s&o
ignoradas abordagens situadas na
perspectiva de Ciéncia, Tecnologia e
Sociedade e quando ha preocupacao
somente com conceituagoes nomina-
listicas e modelos abstratos que limi-
tam o dominio critico e a autonomia
das pessoas.

A compreensao dos produtos e
processos tecnoldgicos permite as
pessoas apreciar, consumir correta-
mente e formular juizos de valor sobre
argumentos relativos a questoes
socialmente controversas. E nessa
perspectiva, entdo, que abordamos o
tema diet e light.

O que ¢ um alimento dief?

Diet ¢ um termo usado na maioria
das vezes como sinénimo de retirada
de algum nutriente (agUcares, sédio,
gorduras, alguns amino&cidos...), sem
implicar, no entanto, na reducao das
calorias do alimento. Um alimento diet
é aquele de cuja composigéo original
foi “retirada” alguma substancia e que
serve as dietas especiais com restri-
¢oes, por exemplo, de aglcares, de
gorduras, de sédio, de aminoacidos ou
de proteinas. Desse modo, os
produtos sem sal sdo indicados para
os hipertensos; os sem aglcar, para
os diabéticos; os sem gordura, para
0s que tém excesso de colesterol; os
sem o aminodcido fenilcetonria, para
os fenilcetonuricos
etc. O Ministério da
Saude classifica es-
ses alimentos como
“alimentos para fins
especiais”. A portaria
n. 29/98, da Secreta-
ria de Vigilancia Sani-
taria do Ministério da
Saude, definiu como
“alimentos para fins
especiais” aqueles
especialmente for-
mulados ou processados, nos quais
séo introduzidas modificagdes no con-
telido de nutrientes, adequados a utili-
zagao em dietas diferenciadas e ou
opcionais, atendendo as necessidades
de pessoas em condicoes metabodlicas

QUIMICA NOVA NA ESCOLA

e fisiolégicas especfficas. Sao classifi-
cados como alimentos para fins espe-
ciais: a) alimentos para dietas com res-
tric&o de nutrientes, b) alimentos para
ingestao controlada de nutrientes e c)
alimentos para grupos populacionais
especificos.

Assim, o termo diet pode ser usa-
do tanto para alimentos destinados a
dietas com restricao
de nutrientes (carboi-

Diet ¢ um termo usado na

adocantes. Porém, como essa substi-
tuicao altera a consisténcia do ali-
mento, acrescenta-se mais gordura na
sua composigao para manter a textura
habitual, o que faz com que o seu va-
lor calérico se aproxime do do choco-
late normal, tornando-o nao recomen-
dével para as pessoas que desejam
reduzir peso.

Assim, a retirada
de um nutriente po-

dratos, gorduras, pro-
tefnas, sodio), como
também para dietas
com ingestao contro-
lada de alimentos (pa-

maioria das vezes como
sinénimo de retirada de
algum nutriente, sem
implicar, no entanto, na
reducdo das calorias do
alimento

de reduzir as calo-
rias, mas é preciso
verificar se areducao
é suficiente para
justificar a substitui-

Light é qualquer alimento
que apresente reducao
minima de 25% em
determinado nutriente ou
calorias, comparado com o
alimento convencional. Para
que ocorra a reducao de
calorias, ¢ necessario que
haja a diminuicdo no teor
de algum nutriente
energético

ra controle de peso ou
de agUcares).
Todavia, o que significam expres-
sbes tais como “ingestéo controlada e
restricdo de nutrientes”? Alimentos
destinados a dietas controladas sao
aqueles nos quais nao é permitida a
adicao de determinado nutriente. Por
exemplo, em alimentos que atendem
a ingestao controlada de agucar, ndo
pode haver inclusao desse nutriente.
Em tais alimentos, permite-se a exis-
téncia do agUcar natural do alimento,
como, por exemplo, a geléia diet, que
tem a frutose como agUcar natural. Ali-
mentos restritos em gorduras ou res-
tritos em carboidratos podem conter
no méximo 0,5 grama do nutriente por
100 gramas ou 100 mL do produto.
Como a quantidade de carboidratos e
gorduras permitida nos alimentos com
restricéo é muito pequena, € comum a
definigéo de alimento dliet como sendo
produto isento de um
nutriente especifico.
No entanto, é fun-
damental explicitar
que nem todos os
alimentos diet apre-
sentam diminuicao
significativa na quan-
tidade de calorias e,
portanto, devem ser
evitados pelas pesso-
as que querem ema-
grecer. Um exemplo
cléssico ¢ o chocolate diet, que apre-
senta teor caldrico préximo do choco-
late normal. O chocolate diet € indicado
para pessoas diabéticas, pois é isento
(restrito) de acUcar (carboidrato). Nes-
se caso, 0 agUcar é substituido pelos

Diet ou light: Qual a diferenca?

Gao do alimento con-

vencional pelo diet.
Por outro lado, pode haver produ-
tos diet que sejam light.

O que ¢ um alimento light?

A portaria 27/98, da Secretéria de
Vigilancia Sanitéria do Ministério da
Saude, define que os termos “light”
ou “lite” ou “leve” podem ser utiliza-
dos quando for cumprido o atributo
“baixo”.

Dizemos que um alimento é light
quando apresenta redugédo minima
de 25% em determinado nutriente ou
calorias, comparado com o alimento
convencional. Para que ocorra a redu-
¢éo de calorias, é necessario que haja
a diminuicao no teor de algum nutrien-
te energético (carboidrato, gordura e
proteina). A redugdo de um nutriente
ndo energético, por exemplo, sodio
(sallight), ndo interfere na quantidade
de calorias do alimento.

Nos alimentos light, também de-
vemos estar atentos a possibilidade
de terem sido acrescidas outras subs-
tancias. Isto porque, na redugao de
um, pode ser necessaria a adigao de
outro componente caldrico (substan-
cias tais como: gordura, sédio,
acucar...) para minimizar alteragoes
na consisténcia, na cor ou outras que
possam ocorrer. Por exemplo, alguns
queijos e requeijoes light ttm menos
calorias por reduzir gorduras; entre-
tanto, para manter a consisténcia, au-
menta-se o sal, e este n&o é indicado
para hipertensos (outro exemplo é o
caso do chocolate citado anterior-
mente). Por isto, é fundamental expli-
citar para qual nutriente o atributo é
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aplicavel. A utilizagao do termo light,
por si s6, ndo ¢ suficiente paraa com-
preensao da identidade do produto.

O Quadro 1 e as Figuras 1 e 2
apresentam as diferengas entre os
produtos light e diet comparados aos
produtos na sua verséo normal. Em-
bora o requeijao cremoso light (Qua-
dro 1) apresente 188 kcal a menos
que o requeijao normal, ele possui
5,54 g a mais de carboidratos que o
requeijao normal. Ele esté na catego-
ria light porque apresenta menos gor-
dura, mas a quantidade de carboi-
dratos é maior.

J& o refrigerante light (Figura 1)
nao pode ser ingerido de forma néo
controlada por individuos hiperten-
s0s, uma vez que ele contém 30 mg
de sédio e o refrigerante normal é
isento de sédio. A gelatina diet (Figura
2) nao contém agulcar, mas ainda
contém 4 g de carboidratos.

Consideracoes finais

Abordagens sobre produtos light
e diet podem ser realizadas no ensino
de Quimica inseridas numa perspec-
tiva de ensino que priorize inter-rela-
¢oes entre conhecimento cientifico,
tecnologia e sociedade. Tais aborda-

Figura 1: Informagbes nutricionais em rétulo:

T

O NUTRICIONAL
odebg 100g do pr

‘Quontidade por porgdo [%VD(*)
Caldrico |20 keal ] 1% |

Quantidad

49 | 1%

Quadro 1: Comparagao entre um produto /ight e um produto normal.

Produto (100 g) Calorias  Carboidratos ~ Proteinas ~ Gorduras
Requeijao cremoso light 161 keal 829 11,03 ¢g 12,44 g
Requeijao cremoso normal 349 keal 2,66 g 7559 34,879

gens, realizadas nessa perspectiva,
proporcionam atitudes e ferramentas
intelectuais necessarias ao aluno para
julgar, avaliar e decidir no campo do
dominio cientifico e tecnoldgico, pes-
soal e social. Diante do consumismo
e da pseudociéncia, que levam a
maioria das pessoas a adquirirem e
ingerirem produtos sem uma cons-
ciéncia critica fundamentada, torna-
se necessaria a abordagem de tema-
ticas capazes de promover uma edu-
cagao para a cidadania, o que implica
uma construcéo pedagdgica e cien-
tifica de natureza inclusiva, na qual as
pessoas possam realmente fazer
opgdes conscientes.

1. Sempre tenha em mente que os
rétulos dos produtos podem apresen-
tar erros de informagao! Veja o artigo
De olho nos rétulos: Compreendendo
a unidade caloria, nesta mesma edi-
cao.

s de refrigerante light (a) e normal (b).

Figura 2: Informagbes nutricionais em rétulos de gelatina light (a) e comum (b).
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Abstract: Diet or Light: What is the Difference? — The growing consumption of diet or light products by people of our society is notable. Such consumption is being done, in the majority of cases,
without observing and reading the labels of the products. Packaging labels contain information related to the chemical composition and to nutritional aspects, as well as cite substances created or
recreated by man, that needs to be translated, decodified so the consumer can make adequate use of these foods.

Keywords: diet, light, eating products
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