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RESUMO: Os temas geradores através das oficinas tematicas sdo praticas que surgem para facilitar e
ajudar os professores na abordagem de contetdos cientificos, é dividida em momentos dos quais se
servem de apoio para que 0 educador possa vislumbrar a possibilidade de utilizacdo de ferramentas
favoraveis ao seu trabalho, buscando a relagdo com o tema abordado utilizando o tema gerador para
promover uma aprendizagem significativa. A Base Nacional Comum Curricular traz propostas a respeito
da contextualizacdo das disciplinas para o ensino, orientando que estudos antecipados do cotidiano do
aluno podem contribuir e reconstruir conhecimentos bem como, a utiliza¢do de ferramentas facilitadoras
para o processo de ensino aprendizagem. Este artigo tem por objetivo sugerir uma oficina tematica como
ferramenta educacional para que o ensino de quimica tenha um significado para o aluno e através da
contextualizacdo utilizando o cupulate (chocolate feito a base das améndoas do cupuacgu) como tema
gerador para abordagem do conteido quimico lipideos, possa contribuir como facilitador da assimilacao
do contetdo de quimica, a oficina tematica utilizando o tema gerador como eixo tematico para o0 ensino
de ciéncias despertou e estimulou o senso critico, possibilitando o despertar do pensamento quimico
atraves da contextualizacdo associada ao contetdo cientifico lipideos facilitando assim a assimilacéo de
tal contetdo.
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ABSTRACT: Generating themes through thematic workshops are practices that emerge to
facilitate and help teachers in approaching scientific content, it is divided into moments that are
used as support so that the educator can envision the possibility of using tools favorable to their
work, seeking the relationship with the topic addressed using the generator theme to promote
meaningful learning. The National Common Curricular Base offers proposals regarding the
contextualization of subjects for teaching, guiding that advance studies of the student's daily
life can contribute and reconstruct knowledge as well as the use of facilitating tools for the
teaching-learning process. This article aims to suggest a thematic workshop as an educational
tool so that teaching chemistry has a meaning for the student and through contextualization
using cupulate (chocolate made from cupuacu almonds) as a generator theme to approach the
lipid chemical content , can contribute as a facilitator of the assimilation of the content of
chemistry, the thematic workshop using the generator theme as thematic axis for the teaching
of sciences aroused and stimulated the critical sense, enabling the awakening of chemical
thinking through contextualization associated with the scientific content of lipids thus
facilitating assimilation of such content.
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1 INTRODUCAO

Como definido pela Base Nacional Comum Curricular (BNCC - BRASIL 2018), o
ensino médio brasileiro ndo deveria ter um carater de mera apresentacdo de topicos de contetdo,
onde apenas em uma etapa superior 0s conhecimentos disciplinares dos alunos teriam
significado cultural e préatico consolidado.

Utilizando o tema gerador cupulate (chocolate feito a base das améndoas do cupuagu)
como eixo temético de ciéncias, abordaremos o contetdo lipideos, que segundo Pacheco
(2006), é um grupo heterogéneo de compostos que incluem éleos, gorduras e ceras. O cupuagu
é fonte primaria de alimento na floresta amazOnica tanto para a populagdo quanto para 0s
animais. Cientificamente, conhecido como Theobroma Grandiflorum Sachum, pertence a
familia Sterculiacereae (FERREIRA et al. 2005). Sendo este fruto bastante conhecido e
utilizado na culinaria amapaense.

Segundo Freire (2009), o ensino precisa gerar a capacidade de ler, aprender e
transformar situacGes, ndo fazendo do conhecimento algo estéatico, alheio, ao que o aluno vive,
ou seja, 0 ensino contextualizado precisa ser uma pratica constante nas escolas.

Nessa perspectiva, torna-se acentuada a abordagem da contextualizagdo no ensino por
diferentes documentos oficiais como a Base Nacional Comum Curricular- BNCC que considera
o0 aprendizado como necessidade de exemplos relevantes, regionais ou locais (BRASIL, 2018),
tornando essencial o ensino-aprendizagem no contexto dos estudantes. Assim, é possivel
associar o conteudo lipideo no contexto da constru¢do do conhecimento para 0 ensino de
quimica.

Os lipideos sdo biomoléculas compostas por carbono, hidrogénio e oxigénio
caracterizam-se como uma substancia hidrofobica podendo ser de origem animal ou vegetal,
formado principalmente pela condensacdo de glicerol e acidos graxos, e também podem ser
chamados de triacilglicerol.

As funcbes mais expressivas dos lipideos sdo o aumento de valor calorico, veiculo de
acidos graxos e colesterol, veiculo de vitaminas lipossolUveis, corantes e aromas, acentuagédo
de sabor, saciedade, formacdo de barreira contra umidade, aeracdo, estrutura e lubrificacdo
(PHILIPPI, 2006; PACHECO, 2006).

Os lipideos tém como funcBes essenciais a reserva energética. Eles fornecem mais
energia ao corpo humano do que os carboidratos, mas ndo sdo utilizados preferencialmente
pelas células (REIS, 2010). Eles tém funcdo estrutural e fazem parte da composicdo da
membrana plasmatica, sdo utilizados como isolantes térmicos e auxiliam na manutencdo da
temperatura corpdrea de muitos animais. Os glicerideos ou triglicerideos, que estdo presentes
no chocolate, possuem alto valor energético e sdo um dos principais componentes lipidicos da
dieta humana. Eles sdo formados a partir da reacdo de esterificacdo (NETO, 2009).

Sua classificacédo e estrutura, segundo Reis (2010), é dada por cerideos que sao ésteres
formados a partir de um acido graxo superior e de um alcool graxo superior, um bom exemplo
é o Palmitato de Merissila (encontrados nos favos de cera de abelhas) como podemos ver a
estrutura na Equacao 1.
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Os glicerideos que sdo triésteres formados a partir de trés moléculas de &cidos graxos
superiores (iguais ou diferentes) e uma molécula do trialcool glicerina (propanotriol). Vejamos
0 exemplo na Equacéo 2 (REIS, 2010).
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E através desse processo de esterificagio que se formam os glicerideos ou triglicerideos
presentes no chocolate e cupulate.

Sabe-se que, em condi¢cdes ambientes, as gorduras sdo solidas e 0s dleos sdo liquidos.
Mas, ja que ambos possuem a mesma formula geral, o que os tornam diferentes? é a estrutura
dos grupos R1, R2 e R3. As gorduras possuem esses grupos saturados, enquanto os 0leos
possuem uma ou mais insaturagdes. (PERUZZO E CANTO, 1998, p., 360).

e Oleos: sdo derivados predominantemente de &cido graxos insaturados e
apresentam-se na fase liquida em condigdes ambientes.

e Gorduras: sdo derivadas predominantemente de acidos graxos saturados e
apresentam-se na fase sélida em condigdes ambientes.

Como a diferenca entre dleos e gorduras € a insaturacdo se torna possivel transformar
6leos em gorduras através da adicéo catalitica de hidrogénio, este € um método utilizado pelas
industrias para a fabricacdo de margarina ou gordura vegetal a partir de éleos vegetais. (REIS,
2010).

Podemos observar a formula estrutural na Equacéo 3.
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Na verdade, em 0leos e gorduras naturais, os triacilglicerdis presentes podem ser
derivados de mais de um &cido graxo diferente. Quanto maior a quantidade de grupos R1, R2 e
R3 saturados nos triacilglicerois, quanto mais R1, R2 e R3 insaturados, mais propensdo para
ser um Oleo. (PERUZZO E CANTO, 1998, p., 360).

A quantidade e os tipos de acidos graxos que encontramos no chocolate permitem que
ele permaneca solido a temperatura de 25°C, e fique crocante ao ser mordido e derretido
rapidamente e de forma suave na boca a temperatura de 37°C. As insaturagdes (C=C ) presentes
nos 6leos, que sdo liquidos, podem sofrer hidrogenacdo catalitica (isto é, adicdo de H> na



presenca de catalisador) e dar origem a gordura saturada, que sdo sélidas. (PERUZZO e
CANTO, 1998, p., 361). Como podemos observar na formula estrutural acima.

Com foco nas fundamentacGes citadas, este estudo ird aproveitando os lipideos
existentes no chocolate produzido a base das améndoas do cupuagu, para abordar o contetdo
quimico contextualizando e associando ao cotidiano do aluno se apropriando de método
educacionais assistido por oficina temética.

As oficinas tematicas sdo ferramentas de apoio para que o professor possa trabalhar os
contetidos quimicos de forma prazerosa, atrativa e contextualizada, abordando temas que fazem
parte do cotidiano do aluno e assim atraindo seu interesse pela ciéncia de forma dindmica e
participativa, tal procedimento tem como ferramenta a coleta de dados do conhecimento prévio
do aluno seguindo uma sequéncia que levara a um resultado final.

Na visdo de Marcondes (2008), as oficinas tematicas tém como caracteristicas a
utilizacdo da vivéncia dos alunos e dos fatos que eles trazem do seu cotidiano para organizar o
conhecimento promovendo a aprendizagem; a abordar os conteldos de quimica a partir de
temas relevantes que permitam a contextualizacdo do conhecimento; estabelecer ligac6es entre
a quimica e outros campos do conhecimento necessarios para lidar com o tema em estudo e a
participacdo ativa do estudante na elaboracdo do seu conhecimento. Segundo Delizoicov e
Angotti (2002), consideram as oficinas tematicas em trés Momentos Pedagogicos:
problematizacdo Inicial (PI); organizacdo do Conhecimento (OC); e, aplicagdo do
Conhecimento (AC). Portanto, torna-se valido a aplicacdo dessa metodologia, trazendo uma
participacéo ativa, dinamica e atraindo assim a atencao e despertando o interesse do pensamento
quimico dos alunos. Para Marcondes et al. (2007), uma aprendizagem para ser significativa
devera ter conceitos quimicos bem desenvolvidos e que o nivel de aprofundamento seja
suficiente para a compreensédo do aluno.

2 METODOLOGIA

A oficina tematica é dividida em etapas para sua organizacéo, e em momentos para sua
pratica, momentos dos quais servem de apoio para que o educador possa vislumbrar a
possibilidade de utilizacdo de ferramentas favoraveis ao seu trabalho. A oficina tematica foi
aplicada na Escola Estadual Tiradentes, Rua Santos Dumont, 128, Santa Rita, Macapa - AP,
CEP: 68901-270, para um publico alvo do 3° ano do ensino médio, com o conteddo quimico
Lipideos, foi utilizado o tema gerador residuo organico do cupuacu. Como podemos observar
na figura 1.

Figura 1 - Esquema da Oficina tematica.

OFICINA TEMATICA

ntextualiz
Experi «
Facilitam e estimulam a motivacdo
para a aprendizagem

Aumentam o interesse pela
ciéncia

Fonte: Autoria propria.



Foram aplicadas a investigacdo baseada na pesquisa qualitativa, sendo de carater
exploratorio, em que aplicamos questionarios que levaram os participantes a pensar e falar de
forma livre sobre o tema, objeto ou conceito sobre os lipideos. Neste contexto, todos 0s
participantes antes da realizacdo da pesquisa foram informados sobre o objetivo da mesma e
que nenhuma responsabilidade teriam sobre qualquer advento que por ventura pudesse ocorrer
e que sua identidade seria mantida em anonimato. Ja que ndo houve exigéncia de identificacdo
dos colaboradores, 0 estudo se encontra dentro das diretrizes da resolu¢do 196/96 do Conselho
Nacional de Satde, do Ministério da Satde, que tem nos Comités de Etica e Pesquisa com seres
humanos o atendimento aos quatro principios da Bio-ética, a saber, autonomia beneficéncia,
ndo-maleficéncia e justica. Apos todo procedimento legal para a coleta de dados, podemos
observar na figura 2 como se deu a sistematica da oficina tematica.

Figura 2 - Fluxograma do procedimento da oficina tematica.

Fonte: Autoria prépria

No primeiro momento foi feito o levantamento de uma questdo problema sobre a
tematica, para identificar o conhecimento prévio do aluno cujas perguntas foram delineadas a
seguir: Quais frutas da regido vocés conhecem? Como vocés utilizam a fruta? O que vocé mais
gosta no cupuacu? Vocé sabia que podemos utilizar as améndoas de cupuacu para produzir
chocolate?

Ap0s as respostas dos alunos e o debate acerca do que eles trouxeram de informagao
através do seu conhecimento prévio, falamos sobre o cupuagu, sua origem e utilizacdo na
culinaria amapaense.

No segundo momento da oficina, foi explicado como se da o processo e a utilizacdo das
améndoas do cupuagu para se produzir o chocolate chamado cientificamente de cupulate.

Novas perguntas foram feitas, a saber: Ja ouviram falar sobre Lipideos? Para que
utilizamos os Lipideos? Vocé sabia que no chocolate encontramos Lipideos? No nosso dia a
dia observamos a presenca dos Lipideos? E para que servem? Vocés acham que os Lipideos
sdo importantes para n0sso organismo?

No terceiro momento falou-se sobre todo o processo da produgdo do chocolate de
cupuagcu foi dado énfase ao conteudo de Lipideos. Foi falado sobre cerideos e glicerideos, e esta



abordagem teorica associada a analise sensorial das trufas feitas do cupulate, nos possibilitou
fundamentar o contetido quimico.

No momento final apresentamos um questionario com perguntas sobre o contetdo
abordado para observarmos se a oficina foi favoravel ou ndo, se os alunos através do tema
gerador conseguiram construir o conhecimento quimico assimilando os conceitos cientificos.

Através desse debate chegou-se ao objetivo que foi trabalhar o contetdo lipideos através
do tema gerador cupulate, o esquema na figura 3 mostra como foi organizada a abordagem
através do tema gerador e seus momentos.

Figura 3 - Momentos da oficina tematica.

1° MOMENTO:
Quetionario inicial
Problematizacao
Atividade Experimental

2° MOMENTO
Organizagéo do conhecimento
Abordagem dos contetidos

3° MOMENTO

Aplicacéo do conhecimento
Atividade experimentais
Questionario final

Fonte: Autoria prépria.

Apo6s os momentos foi feita uma avaliacdo sobre a eficacia das oficinas tematicas, €
necessario que o professor fizesse uma reflexdo sobre novas ferramentas pedagogicas, pois 0s
alunos necessitam de estimulos e principalmente na disciplina de quimica, bem como, sendo
tdo desvalorizada por um grande percentual de alunos.

2.1 O processo da producéo do cupulate a base do cupuacu

A producéo do cupulate foi realizada no laborat6rio de quimica organica da universidade
Estadual do Amapa UEAP e apresentada aos alunos na oficina tematica com a intencdo de
despertar interesses e gerar discusséo, explicamos para eles como foi realizada a producéo do
cupulate, iniciando a partir do processo de producdo que vai da compra do cupuagu na feira do
agricultor do pacoval, até ser despolpado, e como suas améndoas foram limpas sem que
houvesse o minimo possivel de residuo da polpa, apds, falamos da secagem, e como foram
retiradas a pele que fica em volta das améndoas, depois de feito esse procedimento, explicamos
a secagem que foi feita ao sol durante sete dias, nesse periodo foram colocadas das 06:00 h da



manhd e retiradas da exposicao ao sol as 18:00h, apos sete dias as améndoas foram pesadas e
adicionado a elas leite e aglicar mascavo na proporcao de 1:1. Neste projeto o objetivo didatico
para utilizar o termo cupulate para denominar o produto, ainda que seus percentuais e modos
de processamento ndo sejam iguais aos produzidos e patenteados pela EMBRAPA, este foi
realizado de forma artesanal.

Falou-se sobre o “Chocolate do Cupuagu”, conhecido como cupulate, que pode ser
descrito como o verdadeiro “chocolate branco”. Sendo um produto com baixa concentragéo de
cafeina possibilitando seu uso para individuos sensiveis & essa substancia, tais como 0s
hipertensos e cardiacos. O processo para obtengdo da matéria prima pode ser acompanhado na
figura 4.

Figura 4 - (a) Fruto do cupuacu in natura, (b) Despolpando o cupuacu.

(a)

Fonte: Autoria propria.

As améndoas secas sdo processadas para obtencdo do pd, apos adicionado o agucar e o
leite. As améndoas de cupuacu (100g) e processamento no liquidificador, cujo passo a passo
nesta sequéncia pode ser acompanhado nas figuras 5.

Figura 5 - (c) Améndoas de cupuagu, (d) Processamento do cupulate.

(c)

Fonte: Autoria propria.



Apo6s o procedimento e a obtencdo do produto desejado (cupulate), foi possivel
descrever para 0s alunos o passo a passo do processo e através deste tema foi gerado o processo
de construgdo do conhecimento cientifico, falou-se sobre a producéo e que as améndoas € 0
proprio cupuagu tem um teor de lipideos consideravel, e o produto cupulate tem um teor muito
maior de lipideos, bem como, pode-se discutir sobre o contetdo de lipideos, sua classificacao,
estrutura, aplicagdo no dia a dia, e importéncia para o organismo humano.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foi feita a aplicacdo dos questionarios para a analise do conhecimento prévio dos alunos
que foi de fundamental importancia, com os questionarios observou-se que dos 36 alunos
entrevistados, 60% sentia dificuldades em compreender a disciplina de quimica, e 40%
disseram ndo ter dificuldades, na questdo referente a gostar da disciplina, mas tinham
dificuldades em compreender e entender sua aplicabilidade no cotidiano.

A partir do momento em que se trabalha um tema gerador com uma tematica cupuacu
na producdo de chocolate (cupulate), o levantamento de questdes como, por exemplo, o que
fazem com as améndoas depois de despolpar e se sabem que podem fazer chocolate com tais
améndoas que além de terem sabor semelhante ao chocolate feito do cacau, também nos
possibilita estudar contetdo quimico como lipideos, conceitos que envolva os alunos nesse
processo de construcdo de conhecimento de forma ativa, participativa, bem como avaliar este
aluno por meio da observacdo no momento da participacdo nas discussoes e pos-teste através
de pesquisa realizada pelos mesmos, assim podemos sinalizar se 0s objetivos serdo alcangados
ou n&o.

Fizemos a degustacdo das trufas feitas de cupulate, as propriedades organolépticas
foram evidenciadas através da degustacdo. Podemos ver na figura 6 as trufas de cupuagu.

Figura 6 - O produto final obtido das améndoas do cupuagu, trufas de CUPULATE.

Fonte: Autoria propria.

O conteudo abordado na oficina tematica cupulate como eixo gerador para o ensino de
ciéncias foi um facilitador para a compreensdo do conteudo lipideos. Falta ao aluno perceber a
interacdo entre a quimica tedrica com o0 seu dia-a-dia do mesmo, como a ciéncia que é
responsavel pela higiene pessoal, bebidas, alimentos, remédios, cosméticos, entre outras.



Alguma questdo relevante ao tempo foi abordada, pois os alunos gostariam de um tempo maior
para que o contetdo fosse mais explorado, mas, mesmo em trés aulas foi possivel compreender
a proposta da oficina tematica, e conseguiram esclarecer suas davidas sobre lipideos.

Sobre lipideos, os alunos trouxeram informag¢6es mostrando que lipideos séo todo éster
que ao reagir com agua sofre hidrolise e forma um acido graxo superior e um monoalcool graxo
superior ou polialcool (glicerina) e eventualmente outros compostos, sobre a classe dos lipideos.

Os alunos assimilaram que sdo produtos naturais como 6leo, gorduras e ceras, e que sdo
indispensaveis para os homens e animais, bem como podemos encontrar lipideos em chocolate,
améndoas, abacate, coco, etc. os lipideos sdo untuosos ao tato, insolivel em agua e soldveis nos
solventes orgéanicos como alcool, éter, benzina, cloroférmio e acetona, os lipideos sdo
classificados em simples e complexos, o glicerideo foi destacado e feito a sua classificacdo,
neste momento os alunos associaram a gordura existente no cupulate, foi discutido sobre os
6leos serem derivados de acidos graxos insaturados e as gorduras serem derivadas de acidos
graxos saturados, como o cupulate € um produto feito das améndoas do cupuacu € uma gordura
vegetal insaturada com isso eleva o nivel do HDL, ou seja, 0 bom colesterol, falamos que as
ligacOes insaturadas séo ligacdes duplas entre carbonos C=C, portanto sdo ligacdes faceis de
serem quebradas, ja as ligacGes simples as saturadas sao ligacOes fortes, mais dificeis de serem
quebradas por isso eleva o nivel de LDL o mal colesterol, causando entupimento das artérias
pelo acumulo de gordura no sangue. Atraveés das discussdes 0s alunos conseguiram realizar sua
atividade positivamente.

Avaliando a participacdo e interacdo acerca do debate, bem como a contribuicdo dos
alunos com seus conhecimentos foi positiva, demonstraram bastante interesse e interagiram
conseguiram associar o tema gerador com o contetdo cientifica proposto pela oficina.

Resultado da aplicacdo da oficina tematica foi que dos 36 alunos entrevistados, sendo
24 sexo feminino, 12 sexo masculino na faixa etaria de 17 anos, 60% sentia dificuldades em
compreender a quimica, ja 40% disseram ndo ter dificuldades em compreender a disciplina,
como identificado na figura 7.

Figura 7 - Percentual dos alunos com dificuldades em compreender quimica.

Valor em percentual dos 36 alunos entrevistados, sendo 24 sexo feminino,
12 sexo masculino na faixa etéaria de 17 anos.

m Dificuldades na disciplina de quimica

Né&o tem dificuldades na disciplina de quimica

40%

Fonte: Autoria propria.
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Ao perguntarmos se gostavam da disciplina de quimica, 80% alegaram gostar, mesmo
sentindo dificuldades e 20% dos alunos disseram ndo gostar por sentirem dificuldades em
compreender 0s conceitos quimicos, o que podemos observar é que mesmo com as dificuldades
em compreender alguns conceitos quimicos os alunos entrevistados demonstraram gostar da
disciplina e que sua dificuldade estd em compreender tais conceitos, como identificado na figura
8.

Figura 8 - Percentual dos alunos que gostam de quimica.

Valor em percentual dos alunos que gostam da disciplina de quimica

m Gostam de Quimica

N&o Gostam

Fonte: Autoria propria.

Ao questionarmos sobre o cupulate 95% dos alunos disseram nunca terem ouvido falar,
5% deles disseram ja haver ouvido falar a respeito ou lido algo na internet, como identificado
na figura 9.

Figura 9 - Percentual dos alunos que ouviram falar de cupulate.

Valor em percentual dos alunos que conheciam, ou ouviram falar sobre
0 Cupulate

® Nunca ouviram falar

Ouviram falar

Fonte: Autoria propria.
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Sobre o conteldo abordado, foi perguntado se j& tinham conhecimento do que era

lipideos e 97% dos alunos ja haviam ouvido falar deste contetido quimico, mas 3% alegaram
ndo terem ouvido falar a respeito, como identificado na figura 10.

Figura 10 - Percentual dos alunos que ja ouviram falar sobre os lipideos.

Valor em percentual sobre se ja tinham conhecimento do contetido
Lipideos

m Quviram falar

N&o conheciam

Fonte: Autoria propria
Sobre qual a utilidade dos lipideos 89% dos alunos sabiam qual a utilidade, 9% nao
sabiam e 2% ndo responderam, verifica-se a necessidade de falar em educacdo quimica,

priorizando o processo ensino-aprendizagem de forma contextualizada, ligando o ensino aos
acontecimentos do cotidiano do aluno, como identificado na figura 11.

Figura 11 - Percentual dos alunos que sabiam a utilidade dos lipideos.

Valor em percentual de quantos alunos sabiam qual a utilidade dos Lipideos
m Sabem
= N&o Sabem

N&o Responderam

Fonte: Autoria propria.
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Questdes abordadas no questionario avaliativo foram, inicialmente sobre a oficina
temética, perguntamos sobre a importancia das oficinas e da participacdo deles, os 35 alunos
sinalizaram positivamente quanto a projetos como estes na escola apenas 1 aluno disse néo
gostar, segundo eles as oficinas tematicas contribuem para aprimorar seus conhecimentos, se
sentem mais motivados e que outras disciplinas poderiam utilizar essa metodologia de ensino,
como matematica e lingua estrangeira, para eles as oficinas tematicas contribuem para
esclarecer duvidas, para o conhecimento, compreensdo de conteldo, sdo interessantes,
diferentes e através da contextualizacdo, fotos, videos e experimentos facilitam a compreensédo
e 0 entendimento de alguns conceitos quimicos. A disciplina de quimica no ensino médio por
vezes ndo é bem compreendida por parte dos alunos por relacionar essa ciéncia como abstrata,
longe da realidade e inutilizavel.

O conteldo abordado na oficina tematica cupulate como eixo gerador para o ensino de
ciéncias foi um facilitador para a compreenséo do contetdo lipideos. Falta ao aluno perceber a
interacdo entre a quimica tedrica com o dia-a-dia do mesmo, como a ciéncia que é responsavel
pela higiene pessoal, bebidas, alimentos, remédios, cosméticos, entre outras.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A partir do momento em que se trabalha um tema gerador com uma tematica cupuacgu
na producdo de chocolate (cupulate), o levantamento de questdes como, por exemplo, 0 que
fazem com as améndoas depois de despolpar e se sabem que podem fazer chocolate com tais
améndoas que alem de terem sabor semelhante ao chocolate feito do cacau, também nos
possibilita estudar contetdo quimico como lipideos, conceitos que envolva os alunos nesse
processo de construcdo de conhecimento de forma ativa, participativa, bem como avaliar este
aluno por meio da observacdo no momento da participacdo nas discussdes e pos-teste através
de pesquisa realizada pelos mesmos assim poderemos sinalizar se 0s objetivos serdo alcancados
0u nao.

As oficinas tematicas tém como caracteristicas, a utilizacdo da vivéncia dos alunos e
dos fatos que eles trazem do seu cotidiano, para organizar o conhecimento e com iSso promover
a aprendizagem. A oficina tematica utilizando o tema gerador como eixo tematico para o ensino
de ciéncias despertou e estimulou o senso critico, possibilitando o despertar do pensamento
quimico atraves da contextualizacéo associada ao conteudo cientifico lipideos facilitando assim
a assimilacdo de tal conteddo, pois associado a algo que faz parte do cotidiano do aluno o
cupuacu, que tera como produto final o cupulate (chocolate feito da améndoa do cupuagu) foi
um atrativo para que os alunos despertasse o interesse pelo contetdo abordado.

Um dos pontos negativos da oficina observado pelos proprios alunos foi a questdo do
tempo, mas em contrapartida o ponto positivo foi que a oficina tematica trouxe um novo olhar
ao aprendizado do ensino de quimica, as questdes destaque foi que o cupulate ndo fazia parte
do conhecimento dos alunos e a partir da oficina passaram a ver possibilidade de reutilizacao
das améndoas, bem como compreenderam a importancia do lipideo no nosso dia a dia.
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