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Simulagao (Software)
Tema: Conservagao de carne
Area de aprendizagem: Quimica

Conteudo: Conservagao de alimentos

Conceitos envolvidos: agdo microbiana, banho-maria, congelamen-

to, conservagao de alimentos, degradagdo das proteinas, método

de conservacao, refrigeragéo e salga.

Publico-alvo: 22 série do Ensino Médio

Objetivo geral:

Reconhecer a eficiéncia dos métodos de
conservagdo de alimentos, através da simulagdo de
um experimento envolvendo produtos carneos.

Objetivos especificos:

Citar alguns dos principais métodos de conservagao
dos alimentos;

Explicar, resumidamente, a reagao quimica
envolvida na deterioragdo da carne;

Reconhecer que o acido sulfidrico identificado na
carne deteriorada é o resultado da degradagao das
proteinas;

Identificar a eficiéncia das diferentes técnicas de
conservagdo de alimentos;

Categorizar em ordem crescente de eficiéncia
arefrigeragao, a salga e o congelamento como
métodos de conservagao.

Pré-requisitos:

N&o ha pré-requisitos.

Tempo previsto para a atividade:

Consideramos que uma aula (45 a 50 minutos) serd
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 informacdes 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 conhecimento do con-
texto no qual suas aulas se inserem irdo determinar a melhor

forma para a realizagdo das atividades.

Ao fazer seu planejamento, ndo se esqueca de verificar a dis-
ponibilidade 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.

Simulagdo | Conservagao de alimentos | Conservacgao de carne
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Apresentacao do Tema

Desde os primdrdios da humanidade, os homens procuravam meios de conservar sua comida por longos periodos. A capacida-
de de estocar alimentos possibilitou o estabelecimento de comunidades que, mais tarde, tornaram-se as maiores cidades do
mundo. A estocagem possibilitou, também, a exploracdo de terras novas e distantes.

Existem diferentes modos de conversacao de alimentos, alguns mais modernos e outros mais rusticos (porém muito efetivos).
Nesta simulagao, serdo apresentados os trés principais modos de conservacao: a salga, a refrigeracao e o congelamento. Como
funcionam e qual é o mais eficaz? As respostas serdo apresentadas através de testes e explicacdes e, para isso, sera utilizada a
carne como exemplo de alimento a ser conservado.

Atividades — Na Sala de Computadores

SALGAR, REFRIGERAR OU CONGELAR?

Comente que a carne é extremamente deterioravel e que, sem um método de conservacao, o consumo deve serimediato. Expli-
que que esse fato, em tempos primoérdios, impedia a formagdo de estoques de alimentos para periodos de escassez. Percebemos,
com isso, que o conhecimento acerca da conservacdo foi — e continua sendo — vital para a sobrevivéncia de nossa espécie.

Pergunte aos alunos se eles conhecem algum método de conservagao de alimentos. Provavelmente, a maioria ira citar o congela-
mento (temperaturas bem abaixo de 0 °C) e a refrigeragao (temperaturas pouco acima de 0 °C). Lembre que em alguns lugares

ndo ha rede elétrica, ou seja, geladeiras e freezers ndo podem ser usados, o que impossibilita o congelamento e a refrigeragdo.

Pergunte aos alunos se eles sabem quais as alternativas para conservar os alimentos nestes lugares. E provavel que alguns
alunos mencionem a salga (o uso de sal) para conservar os alimentos, método bastante comum no inicio do século XX, quando

geladeiras e freezers eram raros nas residéncias.

Peca para a turma prestar ateng¢do naimagem da simulacdo

SAL ) que apresenta os trés processos basicos de conservagdo que

GROSSO (" Geladeira 4°C (* Freezer -200C

» 7 N ~ . ~
ﬁ e~ L ] [ J serdo abordados e comparados nessa simulagao.
\ J \$ - 7(' 3)
Nio tratada ) Com sal grosso ﬁ ﬁl




Neste momento, faga um intervalo para explicar a razdo pela qual os alimentos podem estragar. Lembre que micro-organis-

mos, como bactérias e fungos, atacam os alimentos na tentativa de obter seus proprios nutrientes. Informe que, além disso, as

proprias enzimas, presentes nas células dos alimentos, podem provocar a deterioragdo das fibras musculares.

O PRINCIPIO DE CADA METODO DE CONSERVACAO

Lembre aos alunos que os alimentos frescos, deixados ao ar livre, podem ser atacados por bactérias, fungos e outros micro-
-organismos, deixando-os improprios para o consumo. A presenca da a¢do microbiana também apresenta riscos de infeccdo

para a pessoa que venha a consumir alimentos estragados.

O objetivo da conservacdo de alimentos é reduzir ou interromper totalmente a a¢do destas bactérias que se alimentam das
proteinas e enzimas dos alimentos. Para isto, o homem desenvolveu muitos métodos, alguns podendo ser datados desde o
paleolitico, como a desidratac¢do dos alimentos ao exp6-los no sol. Vale ressaltar que alguns métodos modificam o sabor, a
textura e a composi¢do nutricional dos alimentos.

Um dos objetivos da quimica é auxiliar na descoberta dos meios de conservagao que preservem as qualidades do alimento, ao
mesmo tempo em que cessem ao maximo a atividade bacteriana. Neste software sdo apresentados trés métodos de se con-
servar alimentos, sao eles:

Refrigeracao e congelamento: o principio por tras destes dois métodos é bem similar. Reduz-se a temperatura ambiente de
forma que a atividade bacteriana seja muito reduzida ou totalmente cessada. A diferenca principal esta na temperatura dos
métodos. A refrigeracdo tende a ficar proxima dos 4 °C e o congelamento se mantém bem abaixo de 0 °C.

Salga: o uso de sal para conservar alimentos € um método antigo e ha referéncias de seu uso desde a época dos antigos ro-
manos. O objetivo deste método é retirar a 4gua dos alimentos, fazendo com que se torne indspito para as bactérias. A agua
do alimento é transferida para o sal, cuja concentragdo de agua € muito baixa. Este método ainda é utilizado em mercados, na
secao de carnes.

O EXPERIMENTO

Antes de pedir que seus alunos realizem o experimento sugerido na simulagdo, é preciso entender uma das consequéncias da

acao bacteriana na carne. Informe aos alunos que quando o processo de decomposi¢do acontece, o alimento deteriorado libera

Sugira para os seus
alunos a leitura do texto
Conservagdo de Alimen-
tos de DIONYSIO, Rena-

ta e MEIRELLES, Fatima.

Este texto faz parte do
um Museu Virtual de
Quimica, produzido pela
PUC-Rio como parte do
projeto CONDIGITAL e
pode ser encontrado no

Portal do Professor.

Existem muitos modos
de conservacgao dos
alimentos, sendo alguns
mais antigos e outros
modernos. Saiba mais
no artigo de MARSHAL,
Brain. Como Funciona a
Conservacao de Alimen-
tos, publicado no site
How Stuff Works Brasil.
Disponivel em http://
lazer.hsw.uol.com.br/
conservacao-de-alimen-
tos10.htm
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um cheiro forte, evidéncia da presenca de acido sulfidrico (H,S) - um produto da degradacao das proteinas -, indicando que a

carne é impropria para consumo.

O experimento proposto se aproveita do fato de que a carne em decomposi¢ao exala acido sulfidrico na forma gasosa. Assim,
ele usa uma reagdo quimica de nitrato de chumbo (Pb(NOs),) com o &cido sulfidrico (H,S) para identificar a presenca desse gas.
Essa reagdo produz o sulfeto de chumbo (PbS), cuja coloragdo é negra. Desta forma, se embebermos um algoddo com nitrato
de chumbo e o colocarmos em um tubo de ensaio contendo carne, ele ficara negro se houver emissdo de acido sulfidrico, ou
seja, quando a carne estiver estragada.

Destaque a reagao quimica que permite avaliar o grau de conservacao das carnes, lembrando que ag significa solugdo aquosa,

g representa substancia gasosa e s é substancia sélida.

PB(NO,), (s + HS () — PbS ( + HNO

2 (aq) (9) 3 (aq)

Explique para os alunos que, para determinar a efetividade de cada método de conservagdo, o experimento separa pedacos de
carne em quatro tubos de ensaio: um sem nenhuma conservagao (representa o grupo de controle); um a ser conservado pela
salga; outro a ser conservado pela refrigeracdo e o Ultimo conservado pelo congelamento.

Informe que esse experimento deve ser realizado a partir da conservacdo das amostras por um periodo de tempo. Ou seja, as

amostras ja devem estar conservadas pela salga, pela refrigeracdo e pelo congelamento.

Destaque a tela que inicia a simulagdo. Explique que cada
ﬁ aluno devera clicar em cada uma das amostras para inseri-las
nos tubos de ensaio.

Apos 24 horas, vamos retirar um pedago de cada produto e realizar a andlise
SAL apresentada no quadro anterior.

No experimento, cada pedago de algodao é molhado com ni-
1 1 0 trato de chumbo e colocado em um tubo de ensaio de forma
aformar uma “rolha” capaz de reter a liberagdo de gases.

£
2 2 1 . - .

21 42| 33| %4 Peca que os alunos cliquem nos algoddes embebidos em

2 8 5 £ . , .

e 8 e e nitrato de chumbo para coloca-los nos tubos de ensaio. Lem-
@ @ W @

8 (’ 8 42 8 (3 8 42 bre que a “rolha” de algod&o terd a dupla fungao de reter o

acido sulfidrico gasoso (H,S) e, devido ao nitrato de chumbo,

indicar a sua presenca.



J Na continuagdo da tela, a simulacdo pede para clicar na palavra temperatura | dical

para colocar as amostras em banho-maria.
Saiba mais sobre aspec-
Informe aos alunos que a colocagdo no banho-maria tem o objetivo de acelerar tos relacionados a Con-

1 2

3 4
Algods decid ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ Temperatura
Igoddes umedecidos ‘ " ‘ , i

comnitrato de chumbo

o processo de incubacao dos agentes microbianos presentes em cada amostra. taminagéo e Deterioraco

da Carne lendo o roteiro
de aula de SILVA, Edir

Nepomuceno, do Depar-

7 tamento de Tecnolgia de
1| |2 |3| |4 Alimentos da UNICAMP.

O experimento pretende apontar qual amostra libera vapores de acido sulfidrico mais rapidamente.
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—— V_LT Disponivel em http://
Aodsesumededes 2 @ Q@ |
com nitrato de chumbo \ S ) H
N o www.fea.unicamp.br/
deptos/dta/carnes/files/
RESULTADOS DO EXPERIMENTO TP161.pdf
Depos desominute,obtemososequinte reslado A simulagdo mostra que, apds 10 minutos, o tubo de ensaio n° 1, que contém a
carne sem conservacao, apresenta o enegrecimento do algoddo.
v
ARARAE Lembre aos alunos que o enegrecimento do algodao sé ocorre quando ha uma
‘ = D—L reacdo quimica do nitrato de chumbo com o &cido sulfidrico. Explique, entdo,
[ Temperatura - , i .. . . .
J & “‘gf‘ ‘d‘ et que a coloragdo é o indicio da existéncia do sulfeto de chumbo, demonstrando
Percebe-se que no tubo 1 (came no conservada), ha formagio do precipitado negro de sulfeto de qUe a reagao-alvo efEtlva mente aconteceu.
chumbo, indicando que h inicio da deterioraao da carne. Nas cames tratadas com salga e resfriamento,
nao ha sinal de deterioragdo da carne.

Antes de avancar nas proximas telas da simulagao, pergunte aos alunos quais
sd0 as suas expectativas quanto aos resultados seguintes. Ressalte que sem nenhuma conservacao, a carne demonstra sinais
de deterioragdo em um periodo curtissimo de tempo (10 minutos), enquanto os outros métodos mantiveram a carne apropria-

da para o consumo.
O proximo passo do experimento é averiguar a efetividade dos métodos de conservagdo em prazos mais longos.

Explique que na etapa seguinte da simulacdo, o cursor deve ser arrastado com o “mouse” ao longo dos meses para que as infor-

macoes sejam exibidas. Peca que os alunos observem as mudangas no algoddo de cada tubo de ensaio, lembrando que o tubo

<

[
|
|
|

2 corresponde a carne salgada, o tubo 3 corresponde a carne refrigerada e o tubo 4 corresponde a carne congelada.

/|

|




g mais detalhesl! Destaque que logo no primeiro més ja temos o primeiro indicio de deterioragdo da carne. Com isso, percebe-se que um corte
S | de carne conservado na geladeira estard inadequado para o consumo humano em um periodo maximo de um més. Informe
?3 Saiba mais sobre a con- que algumas variaveis, como as condi¢des de manuseio, a procedéncia, as condi¢des de abate, o local na geladeira etc., podem
;% servagao de alimentos e fazer com que o tempo de conservagao seja consideravelmente menor.

a seguranga alimentar len-

é do a Cartilha sobre Boas s

5 Prdticas para Servigos de 01402 3 4 5 6 F 8 o 0123 de

'*_E Alimentagdo da Agéncia : ;“:m;f@“ 3 )

E de Vigilancia Sanitaria \a;'”\;_\l, v

5 — ANVISA, disponivel R¥ 2| |3 |s

;g‘ em http://www.anvisa. ‘ ’ ’ & D_;memm

% gov.br/divulga/public/ Rl i

v

alimentos/cartilha_gi-

cra_final.pdf O experimento indica que a carne salgada comeca a se deteriorar a partir do quinto més.

1 2 3 45 6 7 8 9 10 11 12 13 14

A carne congelada permanece )

sem sinais de deterioragdo. 4 %' ]
.é e N
| & 2 3 4

Temperatura
| 6o°C

e

/44
\ﬁ
(-
(>

J& a carne congelada so6 da sinais de deterioracdo no 13° més de conservagdo. Portanto, a validade da carne é limitada, mesmo

estando congelada.
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D AEs
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Peca que os alunos testem seus conhecimentos organizando os métodos de conservacao segundo uma ordem crescente de
eficiéncia e, em sequida, verifiquem o resultado. Conclua pedindo que eles leiam as informagdes complementares contidas nas

Ultimas telas.

Muito bem! Vamos agora

entender o que aconteceu!

,ﬁ\N\\\/—

Resfriamento lb ‘ Salga gp  Congelamento

=} Atividades Complementares

a)  Peca que seus alunos pesquisem informacgdes sobre formas de conservagao de alimentos antes do surgimento de geladeiras e
freezers. Diga a eles para buscar respostas para as sequintes questdes:

- Como era conservada a comida sem a geladeira?
- Como era guardada a carne?
- O que era feito com a comida que sobrava das refei¢cdes?

- Como se fazia para beber sucos gelados?

b)  Proponha que seus alunos montem uma linha do tempo sobre os métodos de conservag¢do dos alimentos, utilizando a inter-

net e a biblioteca mais proxima como fontes de pesquisa.

c)  Sugira que os alunos assistam aos videos sobre conservagao dos alimentos do projeto CONDIGITAL, disponiveis no canal do
Youtube do CCEAD/PUC-Rio.

Conservagdo dos alimentos e métodos de conservacao:

http://www.youtube.com/user/cceadpucrio?blend=1&ob=5#p/search/o/x7XfSY2iKtE
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Conservacao de alimentos, aditivos e embalagens:
http://www.youtube.com/user/cceadpucrio?blend=1&ob=s5#p/search/o/kpd1ZEQGH3M

Em seguida, proponha que eles produzam um texto sobre o tema.

Avaliacao

A avaliagdo é uma ferramenta de acompanhamento do processo de ensino-aprendizagem tanto em seu aspecto docente
quanto discente. Ela pode e deve ser realizada de forma integrada, contribuindo para uma percepg¢do mais apurada sobre o
desenvolvimento dos objetivos pré-definidos no planejamento.

O processo de avaliagdo deve ocorrer de forma continuada, tentando atender a dimensao formativa. O envolvimento dos alu-
nos, assim como a participagao nas atividades, sdo pontos importantes que devem ser registrados e considerados no processo
de avaliagao.

Este é um momento propicio para vocé confirmar o que os alunos ja sabem e encoraja-los a avangar nos estudos. Lembre-se
que também é importante avaliar o seu proéprio trabalho!
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