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

Conteudo: Alimentos

Conceitos envolvidos: antioxidante, refrigeragao, congelamento, pasteuriza-

¢ao, aditivos, normas sanitarias, cinética quimica (tempo de deterioragdo de

um alimento).

Publico-alvo: 22 série do Ensino Médio

Objetivo geral:

Despertar o interesse pelo estudo
da Quimica.

Objetivos especificos:

Reconhecer aimportancia da conservagao
de alimentos;

Identificar métodos de conservagao de
alimentos;

Indicar a fungdo dos aditivos;

Reconhecer a importancia das normas
sanitarias.

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 foi concebido para contribuir com seu trabalho em
sala de aula. Vocé podera seguir, integral ou parcialmente,

a sequéncia apresentada ou apenas recolher subsidios para
estruturar seu proprio roteiro de aula.

O programa Almanaque Sonoro de Quimica faz referéncia
ao universo cotidiano, sob uma perspectiva formativa e
cidada. O tema Conservagdo de Alimentos é apresentado de
forma ludica, desafiadora e clara, recorrendo a exemplos da
vida cotidiana e fatos ocorridos. E um tema interessante e
atual, porisso instigue seus alunos a elaborarem perguntas
e duvidas, quanto maior o nimero de contribui¢cdes, mais

interessante ficara a discussdo em sala de aula.

O principal objetivo do audio é contribuir para que o jovem
perceba a Quimica em suas aplica¢des diarias, despertan-
do-o para o valor da ciéncia e motivando-o a buscar novos
saberes. Devido a isso, a producao radiofonica combina a
ciéncia com o cotidiano, fazendo uso de abordagens que

envolvem assuntos atuais e conteudos de interesse geral.

Evidenciando a Quimica no dia-a-dia, sera possivel des-
pertar o jovem para o valor da ciéncia e motiva-lo a buscar
novos saberes.

A programacdo diversificada em quadros de curta duracao,
apoiados por uma linguagem bem-humorada, leve e ob-
jetiva, poderad ser utilizada de diferentes modos: integral-
mente em uma Unica aula ou recombinada com os outros
audios referentes ao tema. Cada programa é composto por
dois blocos de 5 minutos, portanto, com duragdo total de
10 minutos.

Cabe a vocg, professor,
utilizar o Almanaque
Sonoro de Quimica da
forma que considere
mais adequada.
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| Desenvolvimento

O programa Conservagdo de Alimentos — Parte Il apresenta uma série de conceitos que poderdo ser aprofundados de acordo
com o conteudo programatico e as necessidades de cada turma.

Um computador ou um equipamento especifico para reproducao de MP3 serdo necessarios para a apresentagdo do dudio.
Verifique, com antecedéncia, a disponibilidade dos recursos para sua aula.

Reserve um tempo para que ao final da audi¢do seus alunos possam comentar livremente o programa exibido.

A partir da audi¢ao deste programa, vocé podera abordar, ou ndo, os pontos que destacamos a seqguir. Essa decisdo é sua,
mas vocé devera levar em conta o interesse de seus alunos e os pontos fundamentais para o desenvolvimento da proposta
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ical
dical do curriculo.
Cabe a vocg, professor,
determinar a melhor
forma para conduzir suas METODOS DE CONSERVACAO

atividades.

‘\ Pergunta : O Uso de cravo da india e canela sdo exemplos de que método de conservagdo?

Quem sabe, sabe!

Além da utilizacdo de sal e agUcar, as cozinheiras costumam utilizar algumas especiarias como cravo e canela ndo so6 por seus

sabores e aromas, mas também por serem excelentes conservantes.
O cravo da india contém eugenol, um poderoso antioxidante que conserva os alimentos.

Ha varios métodos de conservacgdo de alimentos: uso de aditivos, de secagem e de esterilizagdo. Esses sdo alguns exemplos
de métodos utilizados para nos prevenir das armadilhas dos alimentos mal conservados e estragados. O consumo de alimentos
que ndo foram bem armazenados acarreta inUmeros problemas para a populagdo, como: desperdicio, intoxicagdes alimenta-
res, dentre outros.




A GELADEIRA/REFRIGERADOR

Vocé sabia”? | dical

Vale a pena ler o texto A

Que um alemao em 1879 inventou o primeiro refrigerador doméstico que empregava um circuito

de amoniaco e ainda era acionado por uma bomba a vapor? geladeira. O texto trata

da “maquina de gelar,

inventada na metade do

Atualmente, nas residéncias em geral, o método mais utilizado para conservagdo de alimentos é o uso da geladeira, também século passado, mudou
chamada de refrigerador. A maioria dos alimentos ja contém em suas embalagens o alerta de que, quando determinado produ- os habitos alimentares
to for aberto para consumo, o mesmo devera ser guardado dentro da geladeira e, em alguns casos, devem ser consumidos em da humanidade e agora
um determinado numero de dias é peca fundamental da

paisagem doméstica”.

Peca aos alunos que fagam uma pesquisa sobre o tempo que cada alimento deve ser consumido apds serem abertos e deixados E uma leitura simples e

n ladeira. Compare com a vali r fechado. Di rqué iferen iveis reacd imi . n
a geladeira. Compare com a validade do produto fechado. Discuta o porqué da diferenca, as possiveis rea¢cdes quimicas que interessante que vocé

podem ocorrer etc. podera compartilhar com
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seus alunos.
ADITIVOS
http://super.abril.com.
\ Pergunta: Que nome se da ao aditivo que tem a funcgao de realcar o sabor das comidas? br/superarquivo/1988/

conteudo_111452.shtml.

Quem sabe, sabe!

Os aditivos quimicos, inicialmente usados para a conservagao dos alimentos, foram ao longo do tempo assumindo novos
papéis como, por exemplo, no aprimoramento da aparéncia, do sabor e do odor. Os flavorizantes tém o papel de realcar o odor
e o sabor dos alimentos. Ja os acidulantes sdo utilizados para acentuar o sabor “azedinho” do alimento. Também temos os
emulsificantes que aumentam a viscosidade do produto e os edulcorantes que sao utilizados em substituicdo ao agUcar. Veja
também outras fungdes e caracteristicas dessas espécies. Aproveite para comparar suas formulas e suas fung¢des quimicas.

Durante a fabricagéo, o sabor do alimento pode mudar ou até se perder. Os flavorizantes sdo
\ um tipo de aditivo que tem a funcdo de realcar o sabor.

Quem sabe, sabe!




Professor, converse com seus alunos e destaque que, ao ingerir um alimento, é importante degustar e sentir o sabor que cada

dical um tem. Cada alimento tem seus sabores e caracteristicas proprias. A sensa¢do muitas vezes ndo serd a mesma com outros
ica:

alimentos.

Anote as colocagdes .
. PASTEURIZAGAO
na propria forma de

linguagem utilizada . i N .. .
Utiliza-se a pasteurizag¢do quando os tratamentos térmicos acima dos 100°C provocam perdas

de propriedade do alimento; ou quando os agentes microbianos ndo sdo muito resistentes ao
'\ calor. Ponto para o Ribamar.

pelos seus alunos.
Posteriormente, poderdo

servir como “ponte”

para a apreensio dos Quem sabe, sabe!

conceitos que serdo L o o . _ . R
A pasteuriza¢ao é um tratamento térmico que tem como objetivo prolongar a integridade dos alimentos, pela inativacdo de
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apresentados no video. _ o ) _ o
enzimas e a destruicdo de microrganismos sensiveis a temperaturas elevadas.

Ressalte que ndo ha modificagdo no valor nutritivo do alimento submetido a esse método.

2_ Atividades

a)  Apods a apresentacdo do audio, permita que seus alunos expressem suas opinides. Fique atento para o esclarecimento de
eventuais duvidas. Os principais pontos do conteddo do programa Conservagado de Alimentos podem ser comentados nesta

aula e aprofundados posteriormente. Lembre-se de que o principal objetivo do programa é suscitar o interesse pela Quimica.

b) Converse com seus alunos sobre a programacdo. E importante que expressem opinides sobre a programacao e levantem divi-
das sobre o conteUdo. Fique atento aos comentarios e esclareca de imediato, qualquer concepgao erronea que seja apresentada.

Propicie um espaco para comentarios extraconteudo, isto ¢, sobre as histdrias, criticas aos personagens, musicas etc.

v

&



Os temas apresentados no programa estdo presentes em diferentes situa¢des cotidianas. Sob a sua supervisdo, seus alunos
poderdo desenvolver atividades que contribuirdo no processo ensino-aprendizagem. Por exemplo:
Estas sao apenas

* Pesquisar sobre as caracteristicas e aimportancia dos alimentos serem bem conservados e armazenados. Peca para eles

. . . : . sugestdes. Vocg,
coletarem depoimentos de pessoas que passaram mal depois que ingeriram alimentos mal conservados.

certamente, tera muitas
e Questionar quais tipos de alimentos se deterioram mais rapidamente. outras idéias!

e Pesquisar em conjunto com o professor de Biologia sobre os microrganismos deterioradores de alimentos e como os
aditivos impedem seu crescimento e/ou causam sua morte.

e Buscar reportagens/noticias/depoimentos relacionadas a casos de intoxicagdo alimentar.

Organize com seus alunos uma visita a secretaria de saude de sua cidade ou ao drgdo responsavel pela fiscalizagdo das normas
sanitarias dos estabelecimentos comerciais de alimentos. E importante agendar um horério e preparar um roteiro de entrevista
com seus alunos, e também, quem sera o responsavel pelas perguntas. Procure identificar que testes quimicos sdo utilizados
no controle de qualidade dos alimentos.

Avaliacao

Ao final da aula, é importante que vocé avalie se os objetivos propostos foram alcangados. Isso significa ndo apenas avaliar
o que o aluno aprendeu, mas também avaliar o que vocé ensinou.

As atividades realizadas por seus alunos sdo um bom parametro para isso. Portanto, de acordo com o que vocé prop0s,
observe, por exemplo: Quais os temas colocados em pauta durante os debates? Quais as informagdes levantadas pela pesquisa
proposta?

Sugerimos, ainda, que ao final da aula vocé registre suas observagdes sobre as atividades desenvolvidas. Isso podera ajuda-lo
a aprimorar suas aulas.
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Coordenagdo Musical
Claudio Gurgel

Coordenacao de Gravagao e Edicao
Luciano Lopes

Voz das Vinhetas

Luiz Santoro

Personagens

Aureo Prata | Francisco Barbosa
Professor Hélio e Seu Acacio | Luiz Santoro
Darcy Licio | Amaury Santos

Perito Berilio e Elias | Mauricio Manfrini

Dimas, Ribamar e Fausto | Marcos Veras

Dra. Marise, Janaina, Soninha, Solange, Pipeta Rodrigues, Déris Becker e Gisele Bunsen | Simone Molina

Narrador | Claudio Perpetuo

Musicas
Composigdes, Arranjos, Bateria e Percussao
Guto Goffi

Composigoes, Arranjos e Teclados
Luciano Lopes

Composicoes, Arranjos, Violao, Baixo e Guitarra
Claudio Gurgel

Acordeon
Lars

Percussao Duelo de Elementos
Garnizé

Melodia e Letra de Refrigeré
Claudio Perpetuo
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