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Radio (Audio)
Programa: Almanaque Sonoro de Quimica
Episodio: Conservagédo de Alimentos — Parte |
Duragdo: 10 minutos (dois blocos de 5 minutos)
Area de aprendizagem: Quimica

Conteudo: Alimentos

Conceitos envolvidos: Deteriorizacdo de alimentos, conservagao de alimen-

tos, quimica de alimentos, intoxicagdo alimentar, crescimento microbiano.

Publico-alvo: 22 série do Ensino Médio

Objetivo geral:

Despertar o interesse pelo estudo
da Quimica.

Objetivos especificos:

Compreender aimportancia da conserva-
¢ao de alimentos;

Reconhecer os cuidados no armazenamento

dos alimentos e na preparagao dos mesmos;

Identificar a correta utilizagdo de embala-
gens na conservacdo de alimentos;

Reconhecer métodos de conservagédo de
alimentos e entender seus principios.

Pré-requisitos:

Nao existem pré-requisitos.

Tempo previsto para a atividade:

Consideramos que uma aula (45 a 50 minu-
tos) sera suficiente para o desenvolvimento
das atividades propostas.



Introducao

Este guia apresenta algumas idéias que o ajudardo a plane-
jar uma aula cuja tematica seja Conservagdo de Alimentos.

O programa, concebido sob uma perspectiva formativa e
cidada, tem como objetivo contribuir para que os jovens
percebam que diferentes aplicagdes estdo presentes no co-
tidiano, o que podera despertar a sua curiosidade e provocar
a busca de novos saberes relacionados a Quimica.

O ato de conservar é importante em todos os aspectos e nos
alimentos ndo é diferente. Uma discussao sobre os cuidados
para a conservacao dos alimentos, pela proximidade que
tem com todos nds, certamente provocara duvidas e ques-
tionamentos que contribuirdo para a dindmica da sua aula.

Deste modo é possivel alcancar o principal objetivo do
Almanaque Sonoro de Quimica: contribuir para que o jovem
perceba a Quimica em suas aplica¢des diarias, despertan-
do-o para o valor da ciéncia e motivando-o na busca por
novos saberes.

Este programa é dividido em dois blocos, cada um com
duracdo de 5 minutos. Vocé podera apresenta-los seqien-
cialmente ou ndo. Podera, ainda, recombina-los com blocos
de outros programas. Isso é possivel porque este programa
ndo é uma aula radiofonica e cabe ao professor a decisdo de
como utiliza-lo.

Para a exibi¢do do dudio podera ser utilizado um compu-
tador ou um equipamento especifico para reproducdo de
MP3. Lembre-se de que a disponibilidade dos recursos para
a data prevista deve ser consultada com antecedéncia.

Audio | Programa Almanaque Sonoro de Quimica | Conservacdo de Alimentos - Parte |



Conteudos Digitais Multimidia | Guia Didatico do Professor

dica!

Cabe a vocé, professor,
determinar a melhor

forma para conduzir suas

atividades.

Desenvolvimento

Os principais pontos do tema Conservacdo de Alimentos podem ser comentados nesta aula e aprofundados posteriormente.
O foco do programa é suscitar o interesse pelo tema e mostrar como a Quimica se relaciona com a conservagao de alimentos.

Apresentamos a seguir alguns aspectos da Quimica que podem ser explorados a partir da audi¢do do programa. Lembramos
que ndo é necessario acompanhar a sequéncia e tampouco esgotar todos os pontos apresentados. As necessidades de sua
turma indicardo o melhor caminho a seguir.

Vocé pode se concentrar nos pontos destacados por seus alunos ou naqueles que vocé considera essenciais para o desenvolvi-
mento do programa previsto.

CONSERVACAO DE ALIMENTOS
Dra. Marise: Todo alimento pode ser conservado desde que seja usado o método correto.
Aureo Prata: Sim, mas o que é mais importante para que um alimento seja bem conservado?

Dra. Marise: O ponto chave para a conservacdo ideal esta no recebimento das matérias-primas
'\ em bom estado. E temos que estar atentos para evitar o desperdicio.

Formula do Sucesso

Questione a seus alunos em que momento € preciso se preocupar com a conservagao dos alimentos. Ressalte a importancia
dos permanentes cuidados com os alimentos, como por exemplo, da necessidade de aten¢do desde a colheita até o acondi-
cionamento que é feito em nossa casa. Destaque a relagdo entre temperatura e tempo de validade de um alimento. Compare
métodos de conservacdo de alimentos (fisicos — calor e frio; quimicos - sal e agUcar, por exemplo). Vocé pode discutir alguns
desses conceitos com o professor de Fisica (efeito do calor, do frio, do forno de micro-ondas etc)

Vocg, juntamente com os seus alunos, poderd identificar os varios tipos de embalagens e quais os mais adequados para serem
utilizados em determinados alimentos. E importante enfatizar a necessidade de conservar cada vez mais os alimentos para que

preservem suas caracteristicas, lembrando que muitas vezes eles sdo produzidos em lugares muito distantes daqueles onde



serdo consumidos. Discuta também sobre a necessidade dos alimentos serem acondicionados e congelados em pequenas por-

¢Oes, ou seja, em quantidade suficiente para o consumo de uma Unica vez, pois isto evita o desperdicio e o recongelamento.

EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

'\ — Empresa brasileira desenvolve embalagens de alta resisténcia ao calor.

Radio 88 Noticias

As indUstrias estdo em permanente busca por novas formas e métodos de conservagao que oferecam maior seguranga no

armazenamento e transporte desses produtos.

Prof. Hélio: Hoje, as tecnologias usadas em algumas embalagens ajudam a conservar os
'\ alimentos por um periodo muito mais longo.

Radio 88 Noticia

O surgimento de novas tecnologias, nas mais diversas areas e ramos, contribui para o aprimoramento de embalagens. No
setor alimenticio, embalagens mais sofisticadas tem ganhado espago, garantindo que os produtos cheguem em perfeitas con-
di¢des nas prateleiras e na mesa do cidadao brasileiro.

Destaque que a utilizagdo de embalagens adequadas para cada tipo de alimento esta cada vez mais criteriosa e que materiais

como aluminio, vidro e, principalmente, plasticos contribuem significativamente para a conservagao por um periodo mais longo.

Também é importante realcar que na embalagem podem ser encontradas importantes informagoes, tais como: data de valida-

de, condigdes para estocagem e conservagao dos alimentos nos pontos de vendas, aditivos utilizados, dentre outras.

Darcy Licio: Uma empresa nacional desenvolveu um novo conceito de embalagens para
congelamento em freezer, descongelamento e aquecimento em micro-ondas. Sdo bandejas em
\ polipropileno de altissima resisténcia, que podem ser submetidas a temperaturas de até 180°C.

Formula do Sucesso
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Poderao ser identificados varios tipos de embalagens e quais sdo os melhores e mais adequados para determinados alimen-
tos, para uma melhor conservagdo e consumo de alimentos.

Ressalte que colocar um alimento no congelador ou no refrigerador ndo é suficiente para garantir a sua conservacao.

E preciso ter alguns cuidados a fim de reduzir ao maximo o nUmero de microrganismos. Por isso, os alimentos devem ser emba-

lados adequadamente antes de irem para o refrigerador ou congelador.

Vocé poderd aprofundar um pouco mais sobre a refrigeragdo e o congelamento, destacando que com o frio é possivel conser-
var alimentos por longos periodos de tempo. Isso acontece porque as baixas temperaturas retardam ou inibem as reac¢des qui-
micas de deterioragdo natural e as atividades enzimaticas sobre os componentes dos alimentos, permitindo diminuir ou inibir o

crescimento e as atividades dos microrganismos.

A utilizagdo de baixas temperaturas é o método mais popular para a conservagao dos alimentos.

PREVENCAO DA CONTAMINAGAO DOS ALIMENTOS

Dra. Marise: Todos os métodos de conservacdo se baseiam em principios como a prevencdo
ou remogédo da contaminagéo; E comum usar métodos e técnicas como o frio, o calor, a
‘\ pasteurizagdo, os aditivos quimicos, o uso de radiagdo...

Formula do Sucesso

A conservagao de alimentos tem por base evitar qualquer condi¢do que favoreca: as rea¢des de degradacdo naturais dos ali-
mentos, o crescimento de microrganismos, as lesdes ocasionadas pela falta de manuseio apropriado etc. Vocé podera traba-

lhar isso com os alunos, mostrando algumas reacdes de decomposicao.

Para que os alimentos sejam conservados, sdo necessarios certos cuidados: retardar as reagdes puramente quimicas por
meio da adi¢do de antioxidantes; ter fatores ambientais - umidade, temperatura, pH ou potencial de redox - desfavoraveis ao
crescimento microbiano (utilizacdo de baixas temperaturas, dessecac¢do, condi¢des anaerdbicas, conservadores quimicos....);
impedir que chegue ao alimento o menor nimero possivel de microrganismos, guardando-o em recipientes devidamente
limpos e fechados; coibir a contaminag¢ao por microrganismos presentes em recipientes, maquinarias ou utensilios sujos por

meio da esterilizagdo dos equipamentos e utensilios industriais; inibir o crescimento microbiano por meio da adi¢do de inibido-



res de crescimento; eliminar os microrganismos existentes (ex.: filtracdo, calor ou radiagdo); inativar as enzimas degradativas

(escaldando, por exemplo).

A escolha do método mais adequado para conservagao dos alimentos, entre os inUmeros existentes, depende do tipo e da

utilizagdo que ele terd posteriormente. Com frequéncia, combina-se mais de um método de conservagao.

A IMPORTANCIA DO QUIMICO DE ALIMENTOS

Dra. Marise: A industria alimenticia € um importante setor da nossa atividade econémica
e tem sempre grande potencial de crescimento. Ha muito que se fazer para o controle de
\ qualidade das matérias-primas, dos produtos alimenticios e das bebidas.

Formula do Sucesso

A conservagao de alimentos consiste em inUmeras regras que devem ser sequidas criteriosamente e cuidadosamente para que
o alimento a ser consumido seja saudavel e agradavel ao nosso paladar e na digestdo de todos.

Os conhecimentos de um quimico especializado na area de alimentos permitem que as indUstrias tomem os cuidados neces-

sdrios para que os alimentos cheguem ao consumidor nas melhores condi¢des possiveis.

DEFUMAgAO — 0 METODO DOS ANTEPASSADOS

Que o homem primitivo pendurava sua caga proximo ao fogo para protegé-la de outros animais
'\ e que assim surgiu, muito provavelmente, o método de conservacdo conhecido por defumagao?

Vocé sabia

A descoberta do fogo foi o primeiro passo para uma conservacdo mais eficiente dos alimentos. O método de defumacao con-

siste em expor a carne ou derivados de carne a fumaca produzida pela combustdo incompleta da madeira.

Professor, vocé pode comentar com seus alunos algumas curiosidades sobre os alimentos que eram consumidos no passado, as

formas de conservagao, as técnicas de sobrevivéncia na selva, a pesca, as roupas utilizadas etc.

—— g § Audio | Programa Almanaque Sonoro de Quimica | Conservacdo de Alimentos - Parte |




INTOXICACAO ALIMENTAR

Elias: Ha quatro meses algumas pessoas passaram muito mal depois de comerem aqui. Foram
quatro ao todo, diagnosticadas com sintomas de intoxicac¢do alimentar. Uma delas quase

'\ morreu.

Perito Berilio

Chame o professor de Biologia e discuta com seus alunos a importdncia dos cuidados e das condi¢des de higiene ao manusear,
preparar ou estocar alimentos. E interessante destacar possiveis conseqiéncias quando ndo existe esta preocupac¢do. Converse
com seus alunos sobre o que acontece quimicamente no alimento contaminado e, também, o que ele provoca no organismo de

uma pessoa.

Conteudos Digitais Multimidia | Guia Didatico do Professor

NORMAS SANITARIAS
Berilio: Desculpe, mas... E as condigées sanitarias aqui no local, como estdo?

\ Elias: O meu pessoal ja esteve aqui trés vezes e nada.

Perito Berilio

O Perito Berilio vai em busca de novas pistas que o levem a desvendar o grande mistério que ronda a cidade: as intoxicagoes ali-
mentares causadas logo apds a ingestao dos doces da dogaria. Porém, a dogaria cumpre 100% das normas sanitarias. O que
isso significa? Esse é o mote para vocé e seus alunos conversarem sobre a importancia das normas sanitarias e da fiscalizagao
sobre elas. Quais outros fatores, ndo cobertos pelas normas sanitarias do estabelecimento, podem ocasionar problemas de
intoxicacdo alimentar? Pode-se discutir também a postura profissional, a responsabilidade social em diversas areas e discipli-
nas. Desenvolva projetos em conjunto com os outros professores da turma.

9
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Atividades

Comente a programagdo em geral e pergunte a seus alunos quais foram os programas que mais gostaram. Fique atento aos

comentarios e esclareca de imediato qualquer idéia errada que seja apresentada.
Propicie um espago para comentarios extraconteiddo, isto é, comentarios sobre os programas, personagens, musicas etc.

Observe a deterioracdo de alimentos, por exemplo: peca-lhes que separem um pequeno pedaco de pao e observem o processo
de putrefagdo no decorrer de um determinado periodo. Isso também pode ser feito com outros tipos de alimentos, mas sem-
pre com o cuidado de utilizar por¢des minimas.

Realize com os alunos uma visita ao supermercado. Peca para fazerem uma lista de produtos que, segundo eles, estragam com

mais facilidade caso ndo sejam bem armazenados ou caso eles ndo sigam os critérios de uso apos a abertura das embalagens.

Pesquisar sobre os direitos do consumidor. Entrar em sites como o da ANVISA para mostrar que existe uma preocupagao governa-
mental com a conservagao de alimentos e que ha uma fiscalizagdo para isso. Peca-lhes para verificarem como é feita essa fiscalizagdo.

Proponha uma pesquisa sobre os materiais (substancias quimicas: metais, vidros, plasticos - polimeros) utilizados nas embala-
gens de alimentos, suas vantagens e desvantagens para o alimento e para o ambiente apds o descarte.

Divida a turma em grupos e determine que cada um realize uma pesquisa sobre um método de conservacao de alimentos. A
pesquisa deve ser apresentada de forma criativa, como por exemplo, sob a forma de poema, comercial, musica, teatro, den-
tre outras que venham a ser propostas pelos alunos.

Avaliacao

As situacOes apresentadas pelos alunos indicardo se os objetivos da aula foram atingidos. De modo informal, vocé podera
propor algumas questdes que desafiem o grupo. Essas questdes devem ser elaboradas em fun¢do do conteudo que vem sendo
estudado e do avanco do grupo em relagdo ao tema.

Lembre-se de que este também é um momento propicio para vocé avaliar seu proprio trabalho.

Algumas formas de avaliagdo sdo: observacao, perguntas abertas, perguntas fechadas, desenvolvimento de projetos, analise
de estudo de casos, portfdlio do aluno e autoavaliacao.

Audio | Programa Almanaque Sonoro de Quimica | Conservacdo de Alimentos - Parte |
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