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Simulagao (Software)

Tema: Conservagado com refrigeragdo e congelamento

Area de aprendizagem: Quimica

Conteudo: Conservagao de alimentos

Conceitos envolvidos: congelamento, conservacao de alimentos,

micro-organismos, refrigeragdo.

Publico-alvo: 22 série do Ensino Médio

Objetivo geral:

Compreender aimportancia da temperatura como
um fator na conservagéo dos alimentos.

Obijetivos especificos:

Reconhecer as baixas temperaturas como formas
de conservar os alimentos;

Identificar as faixas tipicas de temperatura
relacionadas com o processo da refrigeragdo e do
congelamento;

Definir “zona de risco”;

Citar doengas provocadas por alimentos
contaminados por bactérias.

Pré-requisitos:

N&o ha pré-requisitos.

Tempo previsto para a atividade:
Consideramos que uma aula (45 a 50 minutos) sera
suficiente para o desenvolvimento das atividades
propostas.



Introducao

A principal finalidade deste guia é oferecer elementos que
possam contribuir para o desenvolvimento pedagdgico de
suas aulas. As informacgdes oferecidas devem ser considera-
das como sugestdes que poderdo se adequar as necessida-
des de seus alunos. Lembre-se que a sua experiéncia e o co-

nhecimento do contexto no qual suas aulas se inserem irdo

determinar a melhor forma para a realizacdo das atividades.

Ao fazer seu planejamento, ndo se esqueca de verificar a
disponibilidade dos computadores na data prevista para a
aula. Também é importante observar os requisitos técnicos
para a utilizagdo do software:

e Sistema operacional Windows, Macintosh ou Linux.

e Um navegador Web (Browser) que possua os seguintes

recursos:
- Plug-in Adobe Flash Player 8 ou superior instalado;

- Recurso de Javascript habilitado pelo navegador.

Simulagao | Conservacao de alimentos | Conservagdo com refrigeracao e congelamento
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Apresentacao do Tema

A temperatura é uma variavel fundamental para qualquer pessoa que deseje manter seus alimentos conservados e proprios
paraingestdo. Com o avango tecnoldgico, a disponibilidade de maquinas que permitem o controle de temperatura em um am-
biente fechado, como geladeiras e freezers, tornou possivel a conservagao dos alimentos de forma mais pratica. Lembre seus
alunos que é importante entender como o calor e o frio afetam nossos alimentos.

Neste software sera dada uma énfase maior aos efeitos da variacdo de temperatura nos alimentos, e como estas mudancas

afetam as bactérias e micrébios que neles residem.

Atividades — Na Sala de Computadores

BACTERIAS ABAIXO DE ZERO?

Todos os seres vivos precisam de determinadas condigdes fisicas, quimicas e ambientais ideais para a sobrevivéncia. Isso sig-
nifica que as condi¢des de temperatura, umidade, salinidade, pressao etc. sdo variaveis que podem contribuir ou prejudicar a
sobrevivéncia de uma espécie.

Os micro-organismos, como as bactérias, por exemplo, também precisam de condig¢bes especificas para sobreviver e se
reproduzir e, por isso, o controle da temperatura € um dos métodos mais efetivos para impedir que a atividade destes agentes
microbianos deteriorem os alimentos. Se formos capazes de controlar a temperatura onde os alimentos estao armazenados,

podemos diminuir ou mesmo cessar a atividade bacteriana que degrada as proteinas e enzimas dos alimentos.

Lembre seus alunos que, atualmente, através do uso de geladeiras e freezers, este poder esta disponivel para grande parte
da populagdo. Porém, uma ma utilizagdo desses recursos, advinda da falta de conhecimento sobre os efeitos da temperatura,

pode fazer com que a conservagao ndo seja bem feita, deixando uma falsa sensagao de segurancga para o usuario.

Explique que existe uma grande variedade de perigos bioldgicos relacionados com a conservagao de alimentos. Informe que
frutas, carnes, verduras e outros alimentos podem oferecer condi¢des para que micro-organismos patogénicos proliferem e

tragam riscos de infecgao para pessoas.



Apenas como exemplo, cite o caso da bactéria Yersinia enterocolitica. Ela causa infec¢Bes intestinais, gastrenterites, colicas,
bacteremia e até septicemia. Esta bactéria consegue se desenvolver em um ambiente cuja temperatura varie de -1 °C até

42 °C, sendo assim muito perigosa. Esta faixa de temperatura é chamada de “zona de risco”. Se a bactéria se mantiver viva por
tempo suficiente, existem chances do alimento se tornar perigoso para a saude. Portanto, para conservar os alimentos, deve-

se manté-los acima ou abaixo da “zona de risco”.

Destaque para os alunos que diversas bactérias, como por exemplo, Clostridium botulinum (causadora do botulismo), a Salmo-
nella spp (causadora da salmonelose), Shigella spp (causadora da shigelose), dentre outras, podem contaminar os alimentos,
provocando diversos problemas graves de saude.

Alguns alimentos de origem animal sdo especialmente preocupantes, como a carne bovina, suina, de aves e de peixes, embuti-
dos em geral (salsichas, salames, presunto, mortadela etc.), frutos do mar (como ostras, mexilhdes etc.), leite e ovos.

Por isso, é importante ter um cuidado com a conservagao desses alimentos, especialmente as carnes, colocando-as em um
freezer que oferega temperaturas abaixo de -1 °C. Porém, existe um limite até onde podemos congelar a carne, uma vez que
se for posta em temperaturas muito baixas, as proprias enzimas da carne, que ajudam na absor¢do das proteinas pelo nosso
organismo, passam a ser afetadas e perdem parte do seu valor nutritivo.

Destaque a tela que indica as faixas de temperaturas importantes para o tema da conservagdo de alimentos.

Conservagdo de alimento
As baixas temperaturas 3o empregadas na conservagio de alimentos para
retardar as reagoes quimicas e a agio das enzimas, e atrasar ou inibir o
crescimentoe g que se encontram

4 | Almento perecivel - & qualquer alimento que sofre
répidas alteragdes quando mantido em temperaturas
entre +10 °C e +40 °C, podendo ou ndo tornar-se
nocivo para a satde humana

o | Faixa de temperatura entre +15 °C 2 46 °C - faixa de
acelerado  crescimento  bacterianos, podendo

promover infecgBes alimentares, isto ¢, alimentos

peraciveis podem tomar-se perigosos para consumo
humano.

0°C -ponto de congelamento da dgua

~16.°C - inibigSo do crescimento bacteriano,

-18°C - inibigao do crescimento microbiano.

o o a o

-20°C - diminvig3o da ag3o de enzimas.

REFRIGERACAO — FIQUE FRIO!

Lembre aos alunos que a maioria das geladeiras oferece um sistema de controle de temperatura através do uso do termosta-
to. Explique que esse componente é um “termdmetro” interno requlavel que permite ajustar a temperatura de acordo com a
época do ano.

dical

Bactérias podem ser
eliminadas em altas tem-
peraturas ou em tem-
peraturas bem baixas,
mas alguns cuidados séo
necessarios para a seqgu-
ranca alimentar. Saiba
mais no artigo Higiene
Alimentar, de SILVA,
Claudia, publicado no
portal de Saude Publi-
ca, Escola Superior de
Tecnologia e Gestdo, do
Instituto Politécnico de
Viana do Castelo, secdo
6. Disponivel em http://
www.saudepublica.web.
pt/TrabClaudia/Higiene-
Alimentar_BoasPraticas/

HigieneAlimentar_Codi-

goBoasPraticass.htm
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mais detalhes!

Saiba mais sobre a con-
servacao dos alimentos
lendo a Cartilha sobre
boas prdticas para servi-
¢os de alimentacdo, da
ANVISA. Disponivel em
http://www.anvisa.gov.
br/divulga/public/alimen-
tos/cartilha_gicra.pdf

Informe que no verdo as geladeiras tendem a ser mais “abertas” do que no “inverno”. Com isso, ha a necessidade de regular o

termostato para que as temperaturas de conservagao sejam mantidas, mesmo nos meses mais quentes.

Destaque a tela que aponta para a faixa de refrigeracado (linha amarela) e para a faixa usada no congelamento (linha azul).

| +s0

Diferenciando o resfriamento do congelamento na conservagio de allmentos.

~

pregada, na refrigeragio d

| —5—> Limite de temperatura empregado em processos de congelamento de alimentos.

( . ) ‘Agora vock j4 deve ter condicBes de responder a questio inicial
\ / Por que a geladeira é to importante na nossa casa?
— Qual a diferenca entre refrigerar e congelar?

E importante explicar que o alimento, quando esta dentro da faixa de refrigeracao, ndo esta “imune” ao ataque das bactérias. Mui-
tas vezes, a funcdo da geladeira é atrasar ou retardar a multiplicagdo desses micro-organismos devido a temperatura muito baixa.

Informe que a temperatura nas geladeiras é controlada também pela regido ou compartimento onde o alimento é armazena-
do. Assim, dependendo da drea onde esta localizado dentro da geladeira, o alimento pode ser conservado a uma temperatura

um pouco Maior ou menor.

Questione os alunos sobre qual regido da geladeira recebe os alimentos mais pereciveis (de origem animal) e qual o local em
que sdo armazenadas frutas, verduras e legumes. Lembre-os que, geralmente, a parte alta da geladeira, area perto do conge-
lador, é uma &rea que permite que os alimentos sejam conservados em temperaturas pouco abaixo de o °C. E possivel até que

haja presenca de gelo nessa area de armazenamento.

O corpo da geladeira é sua maior area de armazenamento e por isto é onde fica a maior concentragdo de alimentos. Esta
parte permite uma temperatura baixa o bastante para inibir a atividade microbiana, sem congelar, permitindo o rapido
preparo dos alimentos.

Lembre aos alunos que, contudo, essa parte apresenta uma temperatura alta o suficiente para permitir um minimo de ativida-
de bacteriana. Informe que os alimentos ja preparados e depois refrigerados, devido a presenga de bactérias, ndo devem ser
consumidos sem o devido reaquecimento. Explique que é importante que o alimento guardado na geladeira sé seja consumido



apos ter sido recozido. Lembre que as bactérias que existirem no alimento - levado a altas temperaturas da chama do fogao -
serdo mortas pela agao do calor. Informe que os alimentos preparados, mesmo na geladeira, estragam e ndo devem ser consu-

midos depois de refrigerados por mais de cinco dias.

Destaque aimagem da animagao que mostra a diferenca de temperatura em fun¢do das regides da geladeira (congelador,
corpo, gaveta de baixo e porta). Pega que os alunos cliquem sobre as palavras congelador e corpo.

Ja no freezer as
temperaturas podem
alcangar até -18°C.

Os  valores  das
temperaturas podem
ser diferentes em
funggo do fabricante.

QUEBRANDO O GELO!

Explique aos alunos que o freezer se diferencia da geladeira pelo fato de ser utilizado para armazenamentos de longo prazo.
Informe que isso so6 é possivel devido as baixissimas temperaturas, proximas dos -18 °C. Os alimentos armazenados dessa
forma ndo sdo passiveis de consumo imediato porque requererem um periodo de descongelamento ao ser retirados do freezer.
Isso mostra que o efeito do congelamento é mais evidente proporcionando uma seguranca alimentar maior e um prazo bastan-

te ampliado de conservacao. Em consequéncia, os alimentos demoram mais para ser descongelados e consumidos.

Informe aos alunos que o freezer possui a capacidade de manter um alimento conservado por meses, enquanto a geladeira
geralmente mantém a conservacdo de alimentos por dias, chegando ao maximo de algumas semanas. Ambos os aparelhos re-
baixam a temperatura, mas a diferenca de intensidade destas mudancas torna-os bem diferentes. Questione sua turma sobre

esta diferenca, pergunte-os em que situagdo seria melhor o uso de um freezer ou de uma geladeira.

Discuta com os alunos se é necessario que a pessoa saiba usar uma geladeira ou um freezer para preservar seus alimentos.
Pergunte se as pessoas sabem sobre a diferenca entre eles e sobre do risco a salde e os prejuizos com a perda de alimentos que

se estragam devido a ma estocagem.

| mais detalhes!

Saiba mais sobre os
cuidados na compra, pre-
paro e manuseio dos ali-
mentos lendo o Guia do
consumidor — alimentos,
produzido pela Superin-
tendéncia de Controle
de Zoonoses, Vigilancia
e Fiscalizacao Sanitaria
da Prefeitura do Rio de
Janeiro. Disponivel em
http://www2.rio.rj.gov.
br/governo/vigilanciasa-
nitaria/manuais/guiado-

consumidor.pdf

dica!

Sugira que os alunos
leiam a noticia Tempera-
tura e higiene garantem
seguranga dos alimentos
do site da ANVISA. Dis-
ponivel em http://www.
anvisa.gov.br/divulga/no-

ticias/2009/141009.htm
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professor!

Acompanhe atentamente
o desenvolvimento da
atividade, interferindo
apenas quando necessario.

a)

b)

©)

Destaque a tela que propde um desafio no qual os alunos devem organizar os alimentos em uma geladeira segundo a necessidade
de conservagao por baixas temperaturas. Para que este desafio seja realizado, os alunos devem lembrar que os alimentos que pre-
cisam de maior refrigeracdo sdo aqueles mais pereciveis (de origem animal). Pe¢a que os alunos classifiquem os alimentos e depois

cliquem em “verificar” para ver a resposta correta. Aponte que a porta também é uma das regides menos frias das geladeiras.

1 Cameepeixecru

2 Alface e couve
3 Piment3o e tomates

4 Frutas

Cames em processo de

) L J' e

—
Gaveta1 gl 7

Prateleiraa

J

5
Prateleira 2

descongelamento | R, |

| — )

?\

Verificar

& Frios acondicionados

s 4
Prateleira3

—
Gavetaz Z =
2 =}

7 logurtes, manteiga e quefjo

8 Caixa de leite e suco

Atividades Complementares

Proponha que os alunos pesquisem sobre o prazo de conservacdo do congelamento dos alimentos e organize um jogo de
cartas, usando pequenas fichas catalograficas. Proponha que eles busquem imagens e que produzam cartas com os alimentos
e outras cartas com o periodo de conservagdo. Permita que os alunos as utilizem como um jogo de cartas (tipo mico-preto) ou
jogo da memoria.

Sugira que os alunos, em grupos, pesquisem sobre os critérios, métodos e medidas de seguran¢a no manuseio, preparo e
conservacao dos alimentos e que produzam um folhetim com o resumo das informag&es para compartilhar com a comunida-
de escolar.

Peca que os alunos pesquisem sobre outros métodos de conservacgao dos alimentos (conservacao pelo calor, pelo controle
da umidade, pela adi¢do de um soluto, por defumacgao, por fermentacao, pela adi¢do de aditivos quimicos e pelo uso da irradia-
¢a0). Em seqguida, peca que a turma produza um cartaz e exiba para a comunidade escolar.



4l Avaliagao

Lembre-se que a avaliagdo é parte integrante do processo de ensino-aprendizagem e as estratégias escolhidas por vocé para
fazer esta avaliagdo devem ser desenvolvidas e colocadas em pratica levando em consideragdo as informagdes que foram apresen-
tadas em sala de aula. Com base na avaliagdo, é possivel, se necessario, rever e redefinir os elementos do planejamento.

N&o se esqueca que avaliar é mais do que determinar critérios e atribuir notas. A avaliagcao formativa permite que o seu trabalho
seja reorientado, em tempo real, tornando as decisdes, altera¢oes e reformulagdes parte do processo de ensino-aprendizagem.

Considere os questionamentos dos alunos um indicador para identificar os pontos positivos e negativos da sua aula e para
avaliar se os objetivos tragados foram atingidos. Reflita, observando que os momentos de avaliagdo do grupo constituem,
também, excelente oportunidade para avaliar o seu proprio trabalho e os objetivos propostos inicialmente, reformulando e

repensando ag¢des futuras.
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