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RESUMO

Uma forma de concretizar o que a Lei 10.639/03 orienta, é fazer com que a valorizagdo da
cultura e da historia, tanto africana quanto afro-brasileira, nas institui¢des escolares perpassem
todo o curriculo escolar, sendo abordada em todas as disciplinas. Em virtude disso, surgiu o
interesse de pesquisar sobre a alimentacdo afro-brasileira relacionada ao ensino das principais
biomoléculas. Com base nisto, esta pesquisa traz a seguinte problematica: Quais as
possibilidades de contextualizar a alimentacdo afro-brasileira como ferramenta didatica voltada
para o0 ensino de quimica do 3° ano do ensino médio? Neste sentido, esta pesquisa tem como
objetivo geral contextualizar a alimentacdo afro-brasileira como ferramenta didatica voltada ao
ensino de quimica para alunos do 3° ano do ensino médio. Como metodologia foi realizada uma
pesquisa-acdo, com abordagem qualitativa e quantitativa, de natureza aplicada. Como
instrumentos de coletas de dados, usaram-se dois questionarios, contendo perguntas abertas e
fechadas, que foram aplicados antes e depois das intervengdes, sobre a Historia da Africa e
Cultura Afro-brasileira e também sobre a Quimica dos Alimentos Afro-brasileiros. De acordo
com os resultados obtidos alguns estudantes ndo conheciam as contribui¢cdes da populacéo
negra na nossa alimentacao, algo preocupante, no entanto, através da aplicacao desta pesquisa,
eles puderam ter um ensino contextualizado (entre a alimentacdo afro-brasileira e a
bioquimica), relacionado ao cotidiano deles, no qual mostrou ser eficiente, visando garantir
uma educacdo antirracista, na qual eles puderam (re)conhecer as contribui¢cdes dos negros na
alimentacdo afro-brasileira. Com este trabalho, espera-se que os estudantes entendam a
importancia de se compreender as questdes étnico-raciais através da tematica da alimentacdo
afro-brasileira utilizando conceitos da bioquimica, pois esta visa garantir uma educacao que

supere o racismo e as desigualdades geradas por ele.

Palavras-chave: alimentacdo afro-brasileira; ensino de quimica; lei 10.639/03.



ABSTRACT

One way of making Law 10.639/03 a reality is to ensure that the appreciation of both African
and Afro-Brazilian culture and history in schools permeates the entire school curriculum and is
covered in all subjects. This gave rise to an interest in researching Afro-Brazilian food in
relation to the teaching of the main biomolecules. Based on this, this research poses the
following problem: What are the possibilities for contextualizing Afro-Brazilian food as a
didactic tool for teaching chemistry in the third year of secondary school? In this sense, the
general objective of this research is to contextualize Afro-Brazilian food as a didactic tool for
teaching chemistry to third-year high school students. The methodology was action research,
with a qualitative and quantitative approach, of an applied nature. As data collection
instruments, two questionnaires were used, containing open and closed questions, which were
applied before and after the interventions, on the History of Africa and Afro-Brazilian Culture
and also on the Chemistry of Afro-Brazilian Foods. According to the results obtained, some
students did not know about the contributions of the black population to our diet, which is
worrying. However, through the application of this research, they were able to have
contextualized teaching (between Afro-Brazilian food and biochemistry), related to their daily
lives, which proved to be efficient, aiming to guarantee an anti-racist education, in which they
were able to (re)learn about the contributions of black people to Afro-Brazilian food. With this
work, it is hoped that the students will understand the importance of understanding ethnic-racial
issues through the theme of Afro-Brazilian food using concepts from biochemistry, as this aims

to guarantee an education that overcomes racism and the inequalities it generates.

Keywords: Afro-Brazilian food; chemistry teaching; law 10.639/03.
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1 INTRODUCAO

Ao fazer uma andlise de tudo que foi estudado durante o periodo da graduacdo em
Licenciatura em Quimica e das experiéncias adquiridas no estagio supervisionado em ensino
de quimica, percebeu-se que o curriculo escolar estd pautado em aspectos onde se enaltecem 0s
valores europeus e 0 homem branco, uma vez que manifesta o espelhamento do racismo da
sociedade institucionalizado nas esferas formais da educacdo basica de ensino. Isso é visto
quando analisamos a abordagem convencional do ensino de quimica no ambiente escolar, fica
indiscutivel o fato dos livros didaticos e outros materiais de apoio adotados versarem sobre a
origem da histdria da Quimica, pautada em uma modernidade europeia, ou seja, no homem
branco.

A escola tem um papel fundamental na vida de cada pessoa, por este motivo é de suma
importancia que a tematica da Histdria Africana e Cultura Afro-Brasileira seja incluida nos
curriculos educacionais, para que o aluno tenha o entendimento das contribui¢cGes dos negros
na cultura do povo brasileiro. A escola é a principal instituicdo social responsavel pela
organizacdo, valorizacéo e socializagdo do conhecimento e da cultura e, neste sentido tambem
é um dos espacos em que as representacdes negativas sobre as questdes do negro sao difundidas.
Por isso, ela também é um importante local onde estas podem ser superadas e debatidas.

Em 2003 foi sancionada a Lei 10.639/03 que torna obrigatério as escolas no Brasil a
incluirem nos curriculos educacionais o estudo da Historia e Cultura Afro-Brasileira, isto é, as
escolas devem verificar uma forma de incluir nos curriculos os novos contetdos exigidos, de
tal forma que contribua para a superacdo dos preconceitos e atitudes discriminatdrias através
das praticas pedagdgicas inovadoras de qualidade, assim, incluindo e (re)conhecendo o estudo
das influéncias africanas tanto para escola quanto para alunos e professores.

No entanto, observa-se que mesmo apds a promulgacdo dessa Lei, ja se passaram 20
anos e, mesmo assim, ainda existem muitas dificuldades para implementacéo desses assuntos
nos curriculos das escolas, ainda mais no ensino de quimica e projetos pedagdgicos das
instituicGes de ensino, destacando-se “o despreparo e o desconhecimento dos professores com
0 tema; o pouco material existente de estudo sobre a histéria e cultura afro no Brasil,
dificultando o tema de ser abordado e estudado de maneira ampla pelos alunos; assim como
também o preconceito de algumas instituicdes dentre outras situagdes” (LIMA, 2016, p.12).

Com base nisto, surgiu o interesse de se pesquisar sobre a alimentacdo afro-brasileira
voltada para o ensino de quimica, uma forma de concretizar o que a Lei 10.639/03 orienta, e

fazer com que a valorizacdo da cultura e da histéria, tanto africana quanto afro-brasileira, nas
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instituicbes escolares perpassem todo o curriculo escolar, sendo abordada em todas as
disciplinas do curriculo educacional.

Baseado nisso, este trabalho traz a seguinte problematica: Quais as possibilidades de
contextualizar a alimentacdo afro-brasileira como ferramenta didatica voltada para o ensino de
quimica do 3° ano do ensino médio? Desta maneira, podemos desenvolver nos estudantes uma
mentalidade que visa diminuir o preconceito e despertar para o respeito do ser humano,

independentemente de sua cor ou classe social em todas as esferas da sociedade.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Contextualizar a alimentacéo afro-brasileira como ferramenta didatica voltada ao ensino

de quimica para alunos do 3° ano do ensino médio.

2.2 Objetivos especificos

o Analisar a tematica envolvendo a historia e a cultura afro-brasileira no ensino de
quimica;

o Identificar os conhecimentos prévios dos alunos sobre os alimentos afro-brasileiros;

o Compreender o tema alimentacao afro-brasileira no ensino de quimica, em sala de aula,

utilizando conceitos quimicos por meio de uma aula expositiva e dialogada;
o Avaliar qualitativamente os processo de aprendizagem dos alunos sobre a bioguimica

envolvida em alguns alimentos de origem afro-brasileira.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

Nesta secdo serdo abordados temas sobre: Historia do Negro e Negritude na Sociedade
Brasileira, A Educacéo Para as Rela¢des Etnico-Raciais, Alimentacdo Afro-Brasileira como
Identidade Cultural e a Lei 10.639/03, Contextualizacdo e Interdisciplinaridade, O Ensino de

Quimica e os Alimentos, Bioquimica.

3.1 Histdria do negro e Negritude na Sociedade Brasileira

Foi no século XVI que os negros escravizados chegaram ao Brasil, em grandes
quantidades, principalmente na zona litoranea e com grande concentracédo nas regides Nordeste
e Sudeste, em detrimento ao desenvolvimento econdémico dessas areas no pais. Durante a
construgdo da colonia brasileira, a mao de obra utilizada era a indigena, porém, com a expansao
da cultura canavieira, os africanos foram trazidos ao Brasil para substitui-la. Uma vez que,
expandindo-se o dominio portugués pela costa africana, iniciou-se o trafico dos negros como

escravos, pois essa era uma atividade lucrativa interna (CORLETT et al, 2010).

Os negros eram trazidos da Africa contra a propria vontade,
trabalhavam pesado na lavoura e demais atividades que os senhores
exigiam e eram tratados com violéncia e crueldade. Além do excesso
de trabalho a que eram submetidos, havia a violéncia sexual dos
senhores contra as escravas. [...] havia os acoites, grilhdes, violéncia
sexual e a atribuicdo de qualidades negativas aos negros e estas agdes
faziam parte de um conjunto de violéncias para dominar e subjugar
o0s escravos (CORLETT, et al. 2010, p. 1).

Neste cenario, por conta das violéncias sexuais, isto €, estupros com as negras
escravizadas entre seus senhores, tiveram como consequéncia a miscigenacdo no Brasil, pois
os filhos dessas relagdes violentas eram de pele mais clara, ou seja, mulatos, mas também eram
considerados escravos. Esse € um dos motivos pela qual a populacdo brasileira é bastante
miscigenada.

Os negros escravizados na época do Brasil coldnia ndo tinham direito algum, pois
conforme Davis (2016), eles eram tratados como unidades produtivas de trabalhos,
mercadorias, transportados em porfes de navios em péssimas condi¢cdes, amontoados pela
quantidade de pessoas, enfrentavam uma longa viagem e muitos chegavam mortos ao destino,
por conta das condicBGes precarias a que eram submetidos. Ao chegarem ao Brasil, eram

expostos em feiras livres e examinados como animais, sem nenhum tratamento de ser humano
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(BRASIL, 2006).

Por conta disso, muitos negros escravizados fugiam das fazendas de seus
senhores, quando eles ndo eram recapturados formavam aldeamentos,
conhecido popularmente como quilombos, pois 0 negro brasileiro nunca teve
oportunidade de adquirir bens, pois a terra e moradia se tornaram impossiveis,
apesar do seu trabalho nelas. “Até os quilombos, por conta da Lei da Terra de
1850, tiveram sua situacdo irregular, pois ndo tiveram direitos por lei as terras
das quais se apossaram” (CORLETT, et al. 2010, p. 2).

O quilombo mais conhecido até hoje e o0 que durou mais tempo foi o de Palmares, em
Alagoas. Os outros praticamente desapareceram, devido as persegui¢cfes dos senhores naquela
época, alguns quilombos estrategicamente eram temporarios. Os quilombos se formavam em
locais de dificil acesso, onde 0s negros se organizavam para garantir sua sobrevivéncia, cultura,
religiosidade, dancas e seus saberes populares e também fugir da caca dos senhores. Muitos
negros lutaram para conservar sua crenca e seus valores que os senhores pretendiam substituir
por valores “brancos”. Nos quilombos, por exemplo, varias na¢des negras lutaram juntas de
maneira consciente contra a escravidao, pois queriam acabar com o sofrimento do trabalho
escravo.

Durante todo esse ato de resisténcia, dos movimentos abolicionistas, da resisténcia
quilombola e da resisténcia religiosa imprimida pelos negros e negras escravizados, s6 em 1988
com a criacdo da Lei Aurea, documento legal que estabeleceu a finalizacdo juridica do sistema
econdmico de escraviddo no Brasil assinada pela princesa Isabel. Conforme Fernandes (2017)
0 que ocorre € uma falsa aboli¢do da escraviddo, pois como 0s negros iam sobreviver se durante
muitos anos foram escravizados, haja vista, que ndo foram feitas as propostas de condi¢des que
0s tornassem cidaddos, Fernandes (2017) inclusive elucida sobre a situacdo do homem e da
mulher negra anos apos a finalizacdo da tragédia da escraviddo, mostrando que estes estavam

de forma perene no trabalho mal pago, nas cozinhas, nos piores espacos de vivéncia e

Percebemos, assim, que muito tempo apos a abolicéo, as condi¢des
de vida dos negros que estavam livres ficou muito dificil, pois ndo
havia nenhuma preocupacdo sobre a aplicacdo da(s) lei(s) na
integracao dos negros em todas as esferas de atuacao social, politica,
econOmica e em todos os tipos de institui¢cdo. Portanto, durante muito
tempo, a sociedade brasileira encobriu os preconceitos raciais que
existiam. Essa questdo fez parecer que ndo existia preconceito
nenhum em nossa sociedade. Somente na década de setenta essa
situacdo veio a modificar-se (CORLETT, et al., 2010, p. 3 e 4).

O crescimento dos movimentos sociais e negros esta representando uma significativa

tomada de consciéncia do problema, passo fundamental para a articulacdo de uma estratégia de
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atuacdo para mudanca. Aos poucos, depois de muita luta 0 movimento negro comeca a ganhar
visibilidade necessaria para que a sociedade comece a refletir sobre seus preconceitos raciais.

Gomes (2017) aponta que a sociedade foi educada pelos signos ainda presentes do
sistema econdmico de escraviddo, o imaginario foi paulatinamente educado para confinar
negros e negras ao espaco social do fracasso e subalternidade. O préprio Estado produziu leis
discriminatdrias contra os negros; E na contramdo desta problematica os proprios negros se
engajam na luta pela igualdade de tratamento em todas as esferas da sociedade, educando a
sociedade e o poder publico tencionando e problematizando os efeitos da tragédia-crime que a
escravidao produziu (GOMES, 2017).

3.2 Educacéo para as Relacdes Etnico-Raciais

A educacdo para as relagbes étnico-raciais € a apresentacdo das contribuicdes que
interferem diretamente nas perspectivas dos alunos e na sua visdo de mundo, ao reconhecer que
diferentes povos contribuiram com os conhecimentos adquiridos no decorrer da histéria do
Brasil (BASILIO; FRANCA, 2020).

A alguns anos, a historia brasileira vem problematizando cada vez mais suas formas de
abordagem em relacdo a populagdo negra promovendo, assim, uma contestacdo do padrdo de
tratamento deste segmento em suas narragdes. Teve suas origens a partir da critica a um modelo
da historia que é contado através das interpretacdes relativas a sociedade escravocrata, de tal
forma que a maior caracteristica é a negacdo do negro como sujeito (FONSECA; BARROS,
2016).

Desse modo, ser negro no Brasil significa ser mais pobre do que o branco, ter menos
acesso a escolarizacdo, receber salario inferior aos demais, ser mais rejeitado pelo mercado de
trabalho, ter menos oportunidades de ascensdo profissional, salarial e social. Além destas
dificuldades, negros/negras dificilmente conseguem chegar aos cargos altos do poder publico e
aos postos de diretoria da iniciativa privada, estar entre os principais ocupantes dos empregos
inferiores, ter menos acesso aos servicos de salde, ser vitima preferencial da violéncia urbana,
ter mais chances de ir para a cadeia e morrer mais cedo (BRASIL, 2013).

Desta forma, segundo Santos e Barros (2012), no decorrer de muito tempo a populagéo
negra ficou a margem da historia da educacdo brasileira, por ser considerada parte do sistema
escravista, justificando a negacao dela como sujeita no processo de construgédo social do pais.

Assim, pode-se enfatizar o que diz Correa (2000, p.87 apud SANTOS; BARROS, 2012,
p.4).
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O negro foi frequentemente associado na historiografia brasileira a condigao
social de escravo. A mencao ao primeiro remete-se quase automaticamente a
imagem do segundo. Negro e escravo foram vocabulos que assumiram
conotagdes intercambidveis, pois o primeiro equivalia a individuos sem
autonomia e liberdade e o segundo correspondia — especialmente a partir do
século XVIII — a individuo de cor. Para a historiografia tradicional, este
binbmio (negro-escravo) significa um ser economicamente ativo, mas
submetido ao sistema escravista, no qual as possibilidades de tornar-se sujeito
historico, tanto no sentido coletivo como particular do termo, foram quase
nulas.

Nessa perspectiva de que 0 negro era sinénimo de escravo, foi-se construindo a ideia de
que ele ndo tinha direito a participacdo na construcdo do meio social e do ser cidaddo por meio
do acesso a educacao, afinal, o escravo ndo era considerado cidaddo naquela época. Além disso,
durante muitos anos, a ideia de raca foi marcada como um conceito biologico, defendido por
teorias racistas do século X1X, concepc¢do que foi duramente denunciada.

E importante ressaltar que no Brasil o racismo teve suas raizes na escraviddo — a qual
durou mais de trés séculos, sendo um dos ultimos paises do mundo a abolir essa préatica, pois
era um sistema econdémico. Mesmo apdés a abolicdo da escravidao, mediante a assinatura da Lei
Aurea em 13 de maio de 1888, a populacdo negra permaneceu marginalizada e com o acesso
ao trabalho distribuido de forma desigual, cabendo a esse segmento, na maior parte das vezes,
a ocupacéo de posicoes subalternas (SILVA; PINHEIRO, 2019).

Nos dias atuais, 0 conceito de raca é assumido por movimentos negros e outros
movimentos sociais, e também por pesquisadores(as), como um conceito politico que permite
compreender determinadas desigualdades sociais, econ6micas, culturais e politicas —
construidas e vivenciadas historicamente em funcdo de caracteristicas fisicas ou de origem
regional ou cultural — e atuar pela superacédo delas (BRASIL, 2013).

Dessa forma, tal entendimento nos permite compreender que o racismo desumaniza as
pessoas e marca estruturalmente a distribuicdo desigual de acesso a oportunidades, recursos,
informacdes e poder no cotidiano, na sociedade e nas politicas de Estado — fenbmeno esse que
é revelado por diversas estatisticas de institutos de pesquisa e denunciado por movimentos de
mulheres e homens negros, entre outros movimentos sociais (BRASIL, 2013).

Na atualidade se observa um investimento na producdo de pesquisas histéricas que
procuram reinterpretar os processos educacionais que envolveram a populacdo negra. 1sso tem
possibilitado o surgimento de narrativas que colocam em primeiro plano as experiéncias
educacionais que envolveram os negros em diferentes momentos da histéria (FONSECA;

BARROS, 2016), no entanto conforme Silva e Medeiros Neto (2023) as pesquisas sobre
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questdes raciais ndo estdo no centro de interesse dos pesquisadores da area das Ciéncias e
Matemaética.

Em um levantamento feito de 1997 a 2021 nas atas dos Anais do Encontro Nacional de
Pesquisa em Educacdo em Ciéncias (ENPEC) Silva e Medeiros Neto (2023, p. 1) constatam

que

A temaética antirracista, embora ja se constitua numa linha de pesquisa
importante dentro do campo da pesquisa em Ensino de Ciéncias, se revela
como um nicho ainda incipiente e, em muitos aspectos, latente de
investigacdo. Percebe-se que é necessario fomentar mais discussdes e
pesquisas em torno da tematica.

Portanto torna-se importante que pesquisas na area da educacao para as relacoes étnico
raciais sejam mais fomentadas, ndo somente na area das Ciéncias Humanas, mas em todas as

areas do conhecimento.

3.3 Alimentagéo Afro-Brasileira como Identidade Cultural e a Lei 10.639/2003

O Brasil é um pais que, desde a sua invasdo em 1500 por colonizadores portugueses,
tem a influéncia de diferentes povos do mundo. A identidade cultural do pais apropriou-se de
elementos de diferentes nacdes, 0 que hoje permite dizer que se tem uma culinaria rica em
diversidade cultural (PEREIRA, 2020). A alimentacdo afro-brasileira faz parte da histéria do
Brasil e precisa ser fortemente compreendida, estudada e ensinada. Desta maneira, uma das
herancas mais importantes deixadas por negros oriundos do continente Africano, que foram
escravizados durante o periodo colonial no Brasil, foi a rica gastronomia. A culinaria afro-
brasileira teve origem a partir das adaptacBes dos povos africanos aos ingredientes
disponibilizados na época, da necessidade de sobrevivéncia e da adaptacao de pratos religiosos.

De acordo com Pereira (2020, p. 25),

A culinaria de matriz africana e afro-brasileira esta intimamente ligada com
as forgas da natureza e representa a ciéncia presente entre o segredo e 0
sagrado, através dos processos de plantio, colheita e preparo. Essas tradi¢cdes
e costumes sdo os principais alvos da desvalorizacdo dessas culturas
vivenciadas pelo povo negro e que ao mesmo tempo sofrem com a apropriacao
cultural.

Dessa forma, conforme Almeida e Monteiro (2001, apud PEREIRA 2020), a mesa do
povo brasileiro € uma obra-prima, sdo comidas que ao mesmo tempo séo simples e diferentes,

mas rica em sabores e valores. Uma explosdo de cores, sabores, histdria e temperos, numa
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mistura de uma nacdo miscigenada. Observamos que a alimentacéo afro-brasileira presente no
pais € representada em forma de heranga cultural, € uma mistura de costumes e tradicdes da
diversidade dos diferentes povos que habitaram nessas terras.

No que se refere ao processo de identidade da comida como marco cultural, Santos
(2018, p. 42) ressalta que, “nao podemos esquecer que a cultura alimentar brasileira apresenta
elementos singulares, identificados por culturas, especialmente, contribuicdes africanas e
negras brasileiras fundidas pelos encontros com outras institui¢des culturais”. Dessa maneira,
devemos enfatizar que a culinéria afro-brasileira e principalmente a culinaria afro-baiana,
representa a resisténcia dos povos de matriz em forma de conhecimento, que ainda hoje séo
transmitidos/repassados para as novas geracdes (PEREIRA, 2020).

Desse modo, a auséncia de politicas educacionais visando promover a educagdo de
criangas negras motivou a populacdo negra a se organizar e cobrar do Estado medidas que
incluissem os(as) negros(as) no projeto educacional da nacdo (GOMES, 2012).

Neste sentido, foram surgindo importantes organizagdes, como a Frente Negra
Brasileira, o Teatro Experimental do Negro e o Movimento Negro Unificado. Por meio dessas
organizages, 0s(as) negros(as) reagiram contra a situacdo da politica educacional precéria e 0
abandono em que se encontravam (ALVINO, et al. 2019).

Neste cenario, uma das maiores conquistas das lutas dos negros € o reconhecimento,
pelo Estado brasileiro, das premissas da equidade racial ao qual foi a transformacdo de
demandas dos movimentos sociais em documentos normativos legais. Em 2003, ocorre a
alteracdo da Lei de Diretrizes e Bases da Educacgédo (LDB), Lei 9.394/96, pela Lei 10.639/2003
que estabelece em seu artigo 26-A nas instituicdes escolares de ensino fundamental e médio,
oficiais e particulares, torna-se obrigatorio o ensino sobre Histéria e Cultura Afro-Brasileira nas
escolas (BRASIL, 2003) e é regulamentada pelo Parecer do Conselho Nacional de Educacdo
CNE/CP 03/2004 e pela Resolugdo CNE/CP 01/2004 (BRASIL, 2004). De acordo com Faiad
(2020, p. 217),

O documento propde que a escola enfatize as diversas herangas culturais que
convivem na populacdo brasileira, oferecendo informagfes que contribuam
para a formacdo de novas mentalidades, voltadas para a superacao de todas as

formas de discriminacdo e excluséo.
Apesar desta conquista, que é de suma importancia para 0 movimento negro e causas
sociais do pais, ainda ha resisténcia para sua implementacdo no Ensino de Quimica, objeto de
estudo da presente pesquisa na area da quimica. Sabemos que, ndo é de hoje, o apagamento nos

curriculos nacionais das contribui¢Ges dos negros para a historia da humanidade brasileira e a
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existéncia de abordagens estereotipadas e preconceituosas que reproduzem e consolidam o
racismo estrutural na esfera educacional do pais, sendo questionamentos realizados por
académicos e movimentos sociais do Brasil (FAIAD; LIMA; MARINGOLO, [2021?]). “E
inegavel a influéncia africana na formacéo da cultura brasileira, e assim, a presenca negra
contribuiu (e ainda contribui) massivamente para que arte brasileira assumisse caracteristicas
proprias” (FAIAD, 2020, p. 219).

Pereira (2020) ressalta que, a implementacdo da Lei 10.639/03 alterou
significativamente as diretrizes e bases da educacdo nacional, ao tornar explicita a
obrigatoriedade do ensino da historia e cultura afro-brasileira. Mesmo com as lutas do
movimento negro na busca pela igualdade na educacéo, ainda ha uma grande falta na formacao
dos docentes nos cursos de licenciatura, quanto aos autores que séo estudados.

Apesar da Lei 10.639/03 estabelecer a obrigatoriedade do ensino da historia e cultura
afro-brasileira, em especial, nas areas de Educacdo Artistica e de Literatura e Historia
Brasileira, conforme diz a lei, também se refere a incluir a tematica em todo o curriculo escolar,
ou seja, abrangendo todas as areas do curriculo. Porém, segundo Basilio e Franga (2020), este
é um desafio para todos os educadores, visto que muitos profissionais ndo s6 da educacgdo, ndo
tiveram acesso as discussdes sobre as questdes étnico-raciais durante sua formacao académica.
Por conseguinte, nas instituicdes de ensino, os professores prestigiam a cultura ocidental e
reforcam uma subalternidade dos negros valorizando pouco suas epistemologias (BASILIO;
FRANCA, 2020).

3.4 Contextualizacéo e Interdisciplinaridade

Em certa medida, o ensino de Quimica nas escolas publicas do Ensino Médio baseia—se
na apresentacdo dos conteddos, conceitos e leis da quimica de forma abstrata e/ou isolada, pela
fixacdo e também repeticdo, até mesmo pela automatizacdo ou memorizacgdo, quase sempre
distanciada das experiéncias e da sua identificagdo nos fendmenos do cotidiano dos estudantes,
sendo que poderia ser contextualizada de alguma forma (FERNANDES; PRESTES, 2021).

Neste sentindo, o termo contextualizacdo, vem tomando notoriedade na area de
educacéo, e sendo discutido em muitos documentos normativos sendo um deles a Base Nacional
Comum Curricular (BNCC). Um dos marcos legais que embasam a BNCC sdo as novas
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Basica (DCNSs), de 2013. Nelas, salienta-
se que as praticas educacionais precisam ter tratamento metodologico que evidencie a

interdisciplinaridade e a contextualizagdo (BRASIL, 2013).
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Mas o que seria essa contextualizacdo? De acordo com os Parametros Curriculares Nacionais
do Ensino Médio (PCN), a contextualizacdo é apresentada como recurso por meio do qual se
busca dar um novo significado ao conhecimento escolar, possibilitando ao aluno uma

aprendizagem mais significativa (BRASIL, 2000).

A aprendizagem significativa ocorre quando uma nova ideia se relaciona aos
conhecimentos prévios, em uma situacdo relevante para o estudante, proposta
pelo professor. Nesse processo, 0 estudante amplia e atualiza a informacao
anterior, atribuindo novos significados a seus conhecimentos (BNCC, 2017,
p. 478).

Dessa forma, as DCNs determinam que, para o curriculo ser contextualizado, ele deve
desenvolver projetos que se pautem na realidade dos alunos e, para ser interdisciplinar, deve
realizar o entrecruzamento de saberes disciplinares e que propulsionem uma aprendizagem de
fato significativa (BRASIL, 2013). Deste modo, contextualizar um contedo nas aulas com 0s
alunos significa primeiramente assumir que todo conhecimento envolve uma relacdo entre
sujeito e objeto (WHARTA, et al. 2013).

No entanto, vale ressaltar, que o termo correto seria contextuacdo, pois segundo
Machado (2004, p. 146 apud SILVA, 2007, p. 11) “apesar do uso frequente da palavra
contextualizacao, segundo o dicionario de Caldas Aulete, entre outros, o ato de se referir ao
contexto é expresso pelo verbo contextuar, de onde deriva a palavra contextuagdo”

Embora o termo contextuacdo pareca ser mais adequado, nesta pesquisa serd adotado
para a discussdo o termo contextualizacdo. Uma vez que este é frequentemente utilizado em
documentos oficiais e pesquisas académicas.

Desse modo, a contextualizacdo na Quimica significa fornecer ao estudante uma
abordagem dos conteudos que utilize fatos do seu cotidiano, onde o assunto € relacionado com
algum conteudo especifico de quimica para que o aluno tenha uma facilidade em compreender
0 que esta sendo abordado através da contextualizagdo no processo de ensino e aprendizagem,
como por exemplo, a alimentacdo Afro-Brasileira. Nesta ideia, muitos tedricos e autores
importantes na pesquisa cientifica defendem que utilizar a contextualizacdo e a
interdisciplinaridade é fazer com que a Quimica se torne uma ciéncia mais proxima do aluno,
diminuindo, assim, o grande mito de que se trata de uma ciéncia muito complexa.

Nesse contexto do &mbito educacional, cada vez mais aumentam as discussdes acerca
da interdisciplinaridade aliada com a contextualizagdo, principalmente no cenario da educacao
brasileira. H4 uma necessidade de integrar as disciplinas e de contextualizar os contetdos de

ensino de forma mais significativa para a aprendizagem dos alunos. Dessa forma, o termo
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interdisciplinaridade estd cada vez mais presente em muitos trabalhos cientificos, em
referenciais teoricos, documentos normativos e oficiais e no proprio vocabulario dos
profissionais da educacdo (FEISTEL; MAESTRELLI, 2009).

Mas de fato, 0 que seria essa interdisciplinaridade? Segundo o documento oficial das
DCNs diz que, “A interdisciplinaridade pressupde a transferéncia de métodos de uma disciplina
para outra” (BRASIL, 2013, p. 28). Ou seja, a construcao de um trabalho verdadeiramente
interdisciplinar no contexto educacional, seja na educacdo basica ou no ensino superior, é
aquele que busca integrar e fazer a interacdo de diferentes disciplinas ou areas do conhecimento
para abordar questdes e problemas complexos estabelecendo relagdes entre eles.

De acordo com as DCNs as vigentes Diretrizes Curriculares Nacionais para o
Ensino Médio (Resolucdo CNE/CEB n° 3/98, fundamentada no Parecer
CNE/CEB n° 15/98), destacam em especial a interdisciplinaridade,
assumindo o principio de que “todo conhecimento mantém um didlogo
permanente com outros conhecimentos”, € que “o ensino deve ir além da
descricdo e constituir nos estudantes a capacidade de analisar, explicar, prever
e intervir, objetivos que s&o mais facilmente alcangéveis se as disciplinas,
integradas em areas de conhecimento, puderem contribuir, cada uma com sua
especificidade, para o estudo comum de problemas concretos, ou para o
desenvolvimento de projetos de investigacdo e/ou de agdo”. Enfatizam que 0
curriculo deve ter tratamento metodolégico que evidencie a
interdisciplinaridade e a contextualizagdo (BRASIL, 2013, p. 28).

Neste sentido, a interdisciplinaridade tem-se mostrado um instrumento motivacional
para 0 processo ensino-aprendizagem, podendo contribuir para a permanéncia e éxito do aluno,
a partir do rompimento da fragmentacdo dos conhecimentos, com uma visdo mais ampla da
ciéncia (MOURA, 2021).

Desse modo, “trabalhar de forma interdisciplinar ¢ superar a fragmentacdo dos
conteudos e ocupar-se com os fendbmenos em sua globalidade [...], ser interdisciplinar é
contextualizar o ensino” (FEISTEL; MAESTRELLI, 2009). Entendemos que para desenvolver
atividades interdisciplinares é preciso partir da realidade, de seus problemas, aproveitando as
contribuicdes das areas de ensino na medida em que os problemas assim o solicitarem.

Em virtude disso, conforme Souza, et al. (2017) afirma que a interdisciplinaridade surge
nesse contexto como alternativa a fragmentacdo do conhecimento. E isto ocorre devido ao fato
de exigir uma aproximacéo entre disciplinas para que, a partir de um ponto em comum, 0S
conteudos possam ser trabalhados de forma integrada ou seja de forma conjunta. Tendo como

exemplo a integragdo entre a Historia e a Quimica através desta pesquisa.
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3.5 O Ensino de Quimica e os Alimentos

O sistema educacional no Brasil constitui e reconstitui um quadro de desigualdades
raciais e sociais no Pais. Neste sentido, o ensino de quimica na educacao regular de ensino tem
sido objeto de estudo de diversos trabalhos/artigos no contexto educacional do Brasil, que
buscam analisar, entre outras coisas, o cenario atual das salas de aula, bem como identificar o
desenvolvimento cognitivo dos alunos diante das diversas propostas metodologicas
apresentadas e executadas (HEIDELMANN; SILVA, 2018).

Neste cenario, a partir da promulgacgdo da Lei n° 10.639/2003, que torna obrigatoria a
inclusdo do Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana na educacdo basica de
ensino, em especial nas areas de Educacdo Artistica, de Literatura e de Historia Brasileiras,
ressaltando em sala de aula a cultura afro-brasileira como constituinte e formadora da sociedade
brasileira, na qual os negros sdo considerados como sujeitos histdricos, valorizando-se,
portanto, 0 pensamento e as ideias de importantes intelectuais negros brasileiros, a cultura
(musica, culinaria, danca) e as religides de matrizes africanas.

Isso abrange todo o curriculo escolar ndo excluindo nenhuma area do conhecimento.
“Cabe, ao docente de quimica o entendimento de sua responsabilidade na formacao dos sujeitos
e, que através de sua pratica didatica, deve contribuir para a superacdo do eurocentrismo e do
preconceito racial” (HEIDELMANN; SILVA, 2018 p. 176). Nesse sentido, ¢ possivel incluir

essa tematica no ensino de Quimica. Segundo Basilio e Franca (2020, p. 241),

O Ensino de Quimica faz compreender a vida e 0 mundo. Portanto, o Ensino
de Quimica faz com que o aluno aprenda a ter uma leitura do mundo a partir
da ciéncia, sendo esta uma constru¢do humana capaz de fornecer aos alunos
subsidios tedricos e experimentais que lhes fagcam refletir e desenvolver seu
conhecimento, relacionando-o com as demais disciplinas.

Dessa maneira, os professores de quimica, como mediadores do processo de ensino e
aprendizagem, devem dialogar com a educacdo das relaces étnico-raciais, tendo como base
seus conhecimentos especificos aliados ao ensino de Quimica, uma Otima ferramenta
pedagogica que auxilia na luta contra o racismo, levando em consideracdo 0s primeiros estudos
sobre os povos primitivos na producdo do fogo e a sua origem, bem como 0s seus modos e
costumes de vida (BASILIO; FRANCA, 2020).

Desse modo, observa-se a necessidade de discussdo da tematica no Ensino da Quimica.
A quimica, como ciéncia que estuda a natureza, as propriedades, a composi¢cdo e as
transformacdes da matéria é abrangente por envolver outras ciéncias e por ter uma extensa

aplicacdo. Bem como se trata de um instrumento que se faz presente em diversas areas da vida
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humana, em que seus conhecimentos estdo relacionados e ajudam na resolucdo dos problemas
da sociedade (RUSSELL, 1994). Para Pereira (2020, p. 23),

A Biologia, a Matematica, a Fisica e a Quimica destacam-se como disciplinas
que, integradas, sdo capazes de desconstruir conhecimentos que afirmam as
diferencas como inferioridade e que marcam a condicdo natural de individuos
e grupos interétnicos. Essas disciplinas da area das Ciéncias, apresentam-se
com uma gama de conhecimentos sobre o continente africano e a
diversificagdo das suas culturas que séo reflexos da historia e cultura africana
e afro-brasileira.

Nesse sentido, 0 ensino é um processo caracterizado pela transformacéo da capacidade
intelectual dos sujeitos, assegurando a apropriacdo dos contetdos, para que tenham acesso ao
conhecimento e o desenvolvimento da capacidade cognoscitiva (LIBANEO, 2004). Logo, o
Ensino da Quimica, envolve interacdo entre os alunos e professores, as metodologias, dinamicas
e suportes que sdo utilizados pelos docentes nas aulas de quimica para mediar o conhecimento,
objetivando melhorar o ensino e, respectivamente, a aprendizagem da quimica (BASILIO;
FRANCA, 2020).

Assim sendo, uma das possibilidades de trazer essa temética de acordo com a Lei
10.639/03 é o assunto sobre a alimentacéo afro-brasileira para sala de aula no ensino de quimica,
utilizando a contextualizagdo dos alimentos oriundos e/ou adaptados pelos negros que sao
presentes na mesa do povo brasileiro. Segundo Paiva (2017, p.8), “o alimento constitui uma
caracteristica historica, pois os padrées de permanéncia e mudancas dos habitos e préaticas
alimentares tém referéncias na propria dinamica social”. Os alimentos trazem consigo muitos
elementos culturais, ou seja, carregam significados sociais que constituem elementos
fundamentais na constru¢do da identidade de um povo. Em cada parte do Brasil, sdo
encontradas uma diversidade na forma de preparar um tipo de alimento, pois a culinaria faz
parte da cultura de um povo, e como toda cultura ela muda, se transforma e se adapta pois €
viva.

Por consequéncia, alguns exemplos dos alimentos e ingredientes trazidos da Africa efou que
sofreram adaptagdes e/ou foram criados no Brasil, encontram-se: azeite de dendé, coco, vatapa,
canjica, cocada e melancia.

O azeite de dendé (Figura 1), também conhecido como 6leo de palma, € um tipo de 6leo
vegetal produzido a partir do fruto do dendezeiro (Elaeis guineenses, Jacq), uma palmeira originaria
da Africa que foi trazida ao Brasil e se adaptou muito bem no litoral da nossa Bahia e Amazonia
(Pard) (MULLER, 1980). Esse ingrediente, além de ser histdrico, pode trazer muito sabor e textura

para diversas receitas.
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Figura 1 — Azeite de dendé

/4

Fonte: http://premiertemperos.com.br/novo/como-e-feito-o-azeite-de-dende/(2023).

Em sua composicao o 6leo de dendé contém cerca de 50% de &cidos graxos saturados (em
maior quantidade o palmitico) e 50% de &cidos graxos insaturados (acido oleico e &cido linoleico).
Sua cor avermelhada acentuada deve-se a presenca de caroteno (provitamina A), o 6leo de dendé
também contém vitamina E, e antioxidantes que, de acordo com as pesquisas realizadas protegem o
coracgdo e também previnem o cancer (MESQUITA, 2018).

O coco ou coco-da-baia (Figura 2), € o fruto do coqueiro (Cocos nucifera L.), espécie
pertencente & familia Arecacea. A palmeira que origina o fruto tem origem no sudeste da Asia
(Malésia, Filipinas e Indonésia) e nas ilhas localizadas entre os oceanos Pacifico e Indico.
Alguns produtos alimenticios de coco sdo tradicionalmente conhecidos e utilizados para fins
culinarios em diversas regides do pais, como o leite de coco, utilizado para realcar o sabor dos
alimentos, no preparo de bebidas, pratos doces e salgados. E um produto obtido a partir da
trituracdo e prensagem das améndoas ou polpa albuminosa do coco maduro (SILVA;
MULDER; SANTANA, [ca. 2019]).

Figura 2 — Leite de coco

(o w2

Font: httbs:/vaw.tu aude.com/beneficios-do-leite-de-coco/ (2023).

O leite de coco ndo contém quantidades significativas de carboidratos, no entanto, € rico em

gorduras boas, ou seja, lipideos. Além disso, contém vitaminas C, B1, B3, B5 e B6, importantes para
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anossa saude e sais minerais essenciais como: calcio, ferro, potassio, selénio, zinco, magnésio e
fosforo e, ainda, contém proteina, arginina e acido laurico que possui propriedades antiviral,
antifangica e antibacteriana (TACO, 2017).

O vatapa (Figura 3) é uma receita de origem africana, que chegou ao Brasil em meados do
século XVI, seu nome se origina do termo ioruba vata’pa; além de conhecido também pelo nome de
ehba-tapa. No Brasil, houve o acréscimo de ingredientes encontrados na nova terra. Atualmente, a
receita é tipica da cozinha nordestina e nortista. O alimento é muito popularizado ainda nas cozinhas
do Amazonas, Amapa e Para, nas quais a receita sofre variagdes, como a auséncia de amendoim e
de outros ingredientes comum s na verséo tradicional (MEDEIROS; AGNES, 2021).

Figura 3 — Vatapa

Fonte: https:/mazonashoje.com.g/cuItura/gastronomia/vatapa—da—casa—paraense—e—a—estreIa—

da-ceia- de-natal-veja-a-receita/ (2023).

O vatapéa é um alimento rico em carboidratos, lipideos e proteinas que forncem energia ao
organismo. Por serem usados em seu preparo ingredientes como: o trigo que contém amido, o azeite
de dendé que contem &cidos graxos saturados em grandes quantidades e o camardo que é rico em
proteinas, fazem esse prato afro-brasileiro ser rico em macronutrientes (TACO, 2017).

A canjica— no dialeto quicongo, falado no Congo e na Angola é chamado de “kanzika”
que significa “papa grossa de milho-cozido” (também chamado de mungunza), é uma comida a
base de milho que surgiu na Africa, mas que se popularizou bastante no Brasil. O prato tem varias
versdes tanto doces quanto salgadas, dependendo da regido do pais onde ele € preparado. Em alguns
locais, é conhecido até como mingau de milho (Figura 4). Fazem parte da composicao quimica da
canjica: os carboidratos totais sdo presentes em grandes quantidades, proteinas e lipideos em baixas

quantidades, acidos graxos e vitaminas (SILVA, et. 2002).
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Figura 4 — Mingau de milho

Fonte: https://naoca.blog.br/festa-junina/mingau-de-milho-cremoso/ (2023).

A cocada (Figura 5) tem sua origem no continente africano, sendo inserida no Brasil
através do periodo de colonizacdo da América e, com o0 passar dos anos, se tornou uma figura
entre as principais iguarias da culinaria do actcar no Brasil. E um doce tradicional a base do
coco, tendo como principais ingredientes aglcar e coco ralado; a partir disso, esse doce pode
ter inimeras combinagdes que diversificam seus sabores (NUNES, et al, 2020). Além disso, em
sua composicdo quimica contém carboidratos (dissacarideo — aglcar de mesa) em altas
concentracdes, proteinas em baixas quantidades, gorduras totais e saturadas (lipideos) (TACO,
2017).

Figura 5— Cocada

Fonte: https://akdelicatessen.com.br/cocada—caseira-cremosa—um-toque-tropical-em-sua—
sobremesa/ (2023).

A melancia (Figura 6), da espécie Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum e Nakai, pertence
a familia Cucurbitaceas, é cultivada em todo o mundo. Foi introduzida no continente americano
pelos escravos e colonizadores europeus no seculo XVI. A espécie se difundiu pelo mundo
inteiro e é cultivada nas regides tropicais e subtropicais do planeta. A variabilidade genética
trazida do continente africano aliado ao processo de manejo da cultura na agricultura tradicional

da regido, tornou o Nordeste brasileiro um centro secundério de diversificagdo da melancia.
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Figura 6 — Melancia
N

Fonte: https://www.cnnbrasil.com.br/saude/conheca-os-beneficios-da-melancia-para-a-saude/
(2023).

A melancia tem propriedade hidratante (contém cerca de 90% de agua). Além disso, em

sua composicdo quimica possui também a frutose, o agucar das frutas, vitaminas A, C e do
complexo B, além de sais minerais, como célcio, fosforo e ferro (COSTA, 2017).
Esses sdo alguns dos alimentos e ingredientes usados na alimentacdo do povo brasileiro e que
fazem parte da alimentacdo do povo amapaense que foram utilizados nesta pesquisa e que eram
sempre trazidos pelos mercadores de escravos, ja que 0s negros, que vinham escravizados,
geralmente ndo traziam nenhum ingrediente tipico de sua regido, pois eram aprisionados e viajavam
em péssimas condi¢des nos pordes das embarcacdes no periodo do trafico negreiro, eles perdiam sua
condicdo de humanidade e se tornavam unidades produtivas de trabalho (PAIVA, 2017).

Por este motivo, a solugéo era improvisar e buscar substituicbes com sua imensa bagagem
cultural, logo, os negros fizeram adaptacGes para preparar os pratos africanos, reinventando e
transformando a arte de cozinhar a comida africana com o que tinham disponivel na época (PAIVA,
2017). Embora essa culinaria seja bastante diversificada e desconhecida ao mesmo tempo por nos, €
elaque vai influenciar a cozinha brasileira tornando-se rica e com diversas explosdes de sabores.

Além dos alimentos afro-brasileiros mencionados, temos também o caruru, o acarajé, o
cuscuz, o inhame, o0 quiabo, a banana, o café, o angu, dentre outros que fazem parte da culinaria afro-
brasileira que foram trazidos da Africa e incorporados a cultura brasileira (PAIVA, 2017).

Essa abordagem a respeito dos alimentos afro-brasileiros é um dos caminhos possiveis para
gue o ensino de quimica se comprometa com a promo¢do de uma educacdo cidada e a insercédo
das discussdes das relagGes étnico-raciais. Para tanto, os profissionais da area da educacéo, em
especial os professores da area da Ciéncias da Natureza, com enfoque na Quimica, devem estar
abertos ao didlogo, uma vez que essa area do conhecimento tem em sua extensao, estudos que

se relacionam diretamente com os saberes africanos (PEREIRA, 2020).
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3.6 Bioquimica

A Bioquimica, faz parte do componente curricular de Quimica do 3° ano do ensino
regular, € uma disciplina rica em contextualizacdo e interdisciplinaridade, contemplando as
areas de Ciéncias, Quimica e Biologia (SOLNER; FERNANDES; FANTINEL, 2020). De
acordo com o livro “Quimica cotidiano e transformac¢des”, de autoria de “Dalton Franco”, o
contetido de bioquimica aparece no capitulo 8 intitulado “Nog¢édes de Bioquimica”, sendo
abordados os seguintes contetdos: lipideos, carboidratos, proteinas, aminoacidos entre outros.
Com base nisso, serdo abordados topicos sobre as macromoléculas que estdo
relacionados a Bioguimica e que fazem parte desta pesquisa, sdo eles: Carboidratos, Lipideos e

Proteinas. Iniciaremos essa abordagem explanando um pouco sobre a Histéria da Bioguimica.

3.6.1 Histdria da Bioquimica

A Historia da Ciéncia Bioquimica é recente. Comecou no inicio do século XX, com 0s
primeiros estudos acerca das vias metabdlicas que sustentam a vida. Desde entdo, 0 avango no
conhecimento Bioquimico tem sido marcado por valiosas descobertas cientificas e avangos

tecnoldgicos importantes para ciéncia (FERRI, 2013). Neste sentindo,

A Bioquimica surgiu como ciéncia independente apenas ha cerca de cem anos,
mas as bases para seu surgimento como ciéncia moderna foram assentadas nos
séculos anteriores. No periodo anterior a 1900 foi possivel observar rapidos
avangos na compreensdo dos principios quimicos basicos, como a cinética das
reacdes e a composi¢do atbmica das moléculas. Varios compostos quimicos
produzidos nos organismos vivos foram identificados no final do século XIX
(MORAN, et al, 2013, p. 02).

No inicio do século XXI, a Bioquimica é considerada uma ciéncia forte e moderna
reconhecida pelo estudo e capacidade de intervencdo nos mecanismos moleculares que regulam
a vida. Contribuindo com essa ideia sobre a Bioquimica, Moran, et al. (2013, p. 02) diz que,
[...] “a Bioquimica se tornou uma disciplina organizada, e os bioquimicos elucidaram vérios
processos quimicos responsaveis pela vida. E o desenvolvimento da Bioquimica e sua
influéncia sobre outras disciplinas continuaria no século XXI”. Desta forma, para Nelson e Cox
(2019, p. 02),

O estudo da Bioquimica mostra como o conjunto de moléculas inanimadas
gue constituem 0s organismos Vivos interagem para manter e perpetuar a vida
obedecendo unicamente as leis fisicas e quimicas que regem 0 universo
inanimado.
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Esse estudo abrange as propriedades de moléculas biologicas importantes, pois utilizam
ferramentas e conceitos da Quimica, particularmente da Quimica Organica e Fisico-Quimica,
para a elucidacdo do sistema vivo (FERRI, 2013).

Desse modo, “a Bioquimica ¢ a ciéncia que estuda 0s processos quimicos que ocorrem
nos organismos vivos. Tratam da estrutura e funcdo metabdlica de componentes celulares como

carboidratos, lipidios ¢ proteinas [...] e outras biomoléculas” (FERRI, 2013, p. 15).

3.6.2 Carboidratos

Os carboidratos perfazem a mais abundante classe de biomoléculas da face da Terra.
Além de encerrarem uma gama de funcdes bioldgicas, sendo a principal fonte energética da
maioria das células ndo fotossintéticas (JUNIOR, 2008). “Os carboidratos sio poli-
hidroxialdeidos ou poli-hidroxicetonas, ou substancias que geram esses compostos quando
hidrolisadas”, como exposto na Figura 7 (NELSON; COX, 2019, p. 241). Sao chamados
popularmente de agucares, sendo entdo nutrientes energéticos formados por atomos de carbono,
hidrogénio e oxigénio, possuindo geralmente a formula geral (CH20)n. Alguns também contém

nitrogénio, fosforo ou enxofre.

Figura 7 — Representacdo das estruturas quimicas da glicose e frutose, respectivamente uma
aldose (poli- hidroxialdeido) e uma cetose (poli-hidroxicetona).

OH OH 0 OH O

e H HO

OH OH

Glicose Frutose
Fonte: https://www.todamateria.com.br/carboidratos-funcao-classificacao/ (2023).

OH OH

De acordo com sua estrutura quimica, os glicidios podem se classificar em
monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos (a palavra “sacarideo” é derivada do grego
sakcharon, que significa “agticar”) (NELSON; COX, 2019). Os monossacarideos, ou agucares
sdo os carboidratos mais simples, constituidos por uma Unica unidade poli-hidroxicetona ou
poli-hidroxialdeido (Figura 7), pois apresentam em sua estrutura 3, 4, 5 e 6 carbonos, chamados
de trioses, tetroses, pentoses e hexoses, como por exemplo a glicose e a frutose (ALVES, 2013).
Além disso, os monossacarideos de quatro ou mais carbonos tendem a formar estruturas
ciclicas.

Os oligossacarideos (Figura 8) consistem em cadeias curtas de unidades de
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monossacarideos ou residuos, unidas por ligacdes caracteristicas, chamadas de ligacfes
glicosidicas formadas pela unido de 2 a 10 monossacarideos (NELSON; COX, 2019). Os mais
abundantes séo os dissacarideos, com duas unidades de monossacarideos, como por exemplo:
maltose (glicose + glicose), rafinose (glicose + frutose + galactose) e sacarose (glicose +
frutose), conhecida como agUcar de cana ou de mesa.

Figura 8 — Representacdo quimica de dois oligossacarideos (maltose e rafinose).

OH OH
CHQOH CH;OH o
Maltose Rafmose

(glicose + glicose) (glicose + frutose + galactose)
Fonte: https://www.todamateria.com.br/carboidratos-funcao-classificacao/ (2023).

Os polissacarideos (Figura 9) sdo polimeros de acucar que contém mais de 20 unidades
de monossacarideos; alguns tém centenas ou milhares de unidades (NELSON; COX, 2019).
Podemos citar o amido, o glicogénio e a celulose, trés importantes macromoléculas. O amido é
uma importante reserva energeética encontrada nos vegetais e nos fungos. A reserva energética
encontradas nos animais € o glicogénio, que fica acumulado no figado e nos musculos. Ja
a celulose € um importante componente da parede celular, sendo o carboidrato mais abundante
na natureza (ALVES, 2013).

Figura 9 — Representacdo quimica de um polissacarideo (amido).

CH,OH
)
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Fonte: https://www.todamateria.com.br/carboidratos-funcao-classificacao/ (2023).

Neste cenario, as principais fontes de carboidratos sdo 0s vegetais, que os sintetizam por
meio da fotossintese. E estdo presentes em varios alimentos (Figura 10), como: os frutos, as

frutas, o leite, as raizes, o arroz, trigo, milho, feijao, ervilha, lentilha, gréo de bico, melado, mel,
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acucar e seus derivados (ALVES, 2013).

Figura 10 — Alimentos com principais fonte
e i 4o WEIORR

Fonte: https://www.bbc.com/pdftgues‘e/géralé4.6712001 (2023).
Neste sentido, observamos gue a ingestao de carboidratos na nossa alimentacao tem que

ser feita de forma equilibrada e diariamente para garantir uma alimentacdo saudavel.

3.6.3 Lipideos

Os lipideos bioldgicos sdo uma classe de compostos quimicamente diversos, definidos
por uma caracteristica em comum: a insolubilidade em &gua, mas sdo sollveis em solventes
organicos apolares como éteres e benzeno. A palavra lipidio vem do grego lipos (gordura)
(NELSON; COX, 2019).

Frequentemente, os lipideos possuem uma “cabega” polar, hidrofilica (que
tem atracdo pela agua) e uma “cauda” apolar, hidrofébica (que repele a 4gua).
Em um ambiente aquoso, as “caudas” hidrofobicas desses lipideos se
associam, enquanto as “cabegas” hidrofilicas ficam expostas a 4gua, formando
uma lamina chamada bicamada lipidica. Estas formam a base estrutural de
todas as membranas biolégicas (MORAN, et al, 2013, p. 9).

Nesse contexto, as fungdes bioldgicas dos lipideos sdo tdo diversas quanto a sua
quimica. Embora tenham propriedades semelhantes, os lipidios abrangem um grupamento
heterogéneo de substancias como: gorduras e ceras, fosfolipidios e glicolipidios, esteroides e
prostaglandinas (ALVES, 2013).

As gorduras e 6leos sdo as principais formas de armazenamento de energia em muitos
organismos. As gorduras sdo sélidas em temperatura ambiente, sdo produzidas por animais e
seus acidos graxos sdo de cadeia saturada, ou seja, unidos por ligagdes simples. Os 6leos, por
sua vez, sao liquidos em temperatura ambiente, fabricados por vegetais e seus acidos graxos
possuem cadeia insaturada, ou seja, apresentam dupla ligacdo. Ja os fosfolipideos e os esterois

sd0 os principais elementos estruturais das membranas bioldgicas.
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Dessa forma, de modo quase universal, as gorduras e os 6leos sdo utilizados como
formas de armazenamento de energia nos organismos vivos, sdo derivados de acidos graxos.
De acordo com Nelson e Cox (2019, p. 361), “Os acidos graxos sdo acidos carboxilicos com
cadeias hidrocarbonadas, de comprimento variando de 4 a 36 carbonos (Cs a Czs)”. No Quadro

1 sdo apresentados alguns &cidos graxos de cadeia saturada e insaturada e sua ocorréncia.

Quadro 1 — Alguns acidos graxos de cadeia saturada e insaturada.

Acidos Graxos

Nome Férmula Ocorréncia
Acido laurico |Ci1Hz3 — COOH ou HsC — (CHz)10 GOI;:C(i)L::I‘(i)i de
— COOH
Acido Noz-
s e Ci13H27 — COOH ou HsC — (CH2)12
Saturados miristico  COOH moscada
Acido Gordura de
P CisHz1 — COOH ou H3C — (CH2)14
pa!mltlco _ COOH palma
eﬁggﬂ% o |Ci7Hss — COOH ou HsC — (CHz)1s Gor%ga de
— COOH

C17H33 — COOH ou
HsC — (CHz); — CH = CH — (CHy);

Acido oleico — COOH Oleo de oliva

Insaturados Ii'r?oclledizo Ci7H31 — COOH Oleo de soja
Acido Oleo de

linolénico C17Hzo — COOH linhaca

Fonte: Elaborada pela autora, 2023.

Neste cenéario, os lipideos mais simples formados a partir de &cidos graxos sdo 0s
triacilglicerdis, também chamados de triglicerideos, gorduras ou gorduras neutras. Os
triacilglicerdis sdo compostos por trés acidos graxos, cada um com ligacédo éster com uma dnica

molécula de glicerol (Figura 11).
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Figura 11 — Representacao de um lipideo.
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Fonte: https://mundoeducacao.uol.com.br/quimica/classificacao-dos-lipidios.htm (2023).

Os triglicerideos sdo obtidos a partir de vegetais (milho, soja, girassol, palma etc.).

Determinados 0leos vegetais, sdo formados por acidos graxos que possuem ligagdes duplas

(insaturadas) e sdo liquidos a temperatura ambiente. Os triglicerideos de origem animal

(gordura, manteiga, etc.), s@o geralmente formados por &cidos graxos saturados e sdo sélidos.

Por isso temos a margarina hidrogenada, obtida pela adi¢do de hidrogénio nas ligacGes duplas

de 6leos, transformando o 6leo vegetal liquido em um sélido pastoso (ALVES, 2013).

Os lipidios s&o encontrados tanto em alimentos de origem vegetal quanto animal (Figura

12). Como exemplo de alimentos ricos em lipidios, temos: abacate, castanha, améndoas, carnes

vermelhas gordas, ovos, manteiga, queijos amarelados, margarina, azeite, peixes, chocolates,

entre outros.

Fonte:

tos ricos em lipideos.

S

https://www.todamateria.com.br/alimentos-ricos-em-lipidios/ (2023).

De acordo com Alves (2013, p. 30), as principais fungdes dos lipideos séo:

a) Funcdo estrutural ou plastica: fazem parte da estrutura quimica de
membranas celulares. b) Reserva energética: quando falta alimento, o
organismo pode “queimar” lipidios para produzir energia. ¢) Isolante térmico:
camadas de gorduras debaixo da pele dificultam a perda de calor do corpo
para 0 meio ambiente. d) Fungdo hormonal: varios horménios, entre eles 0s
masculinos e os femininos, sdo esteroides, um grupo especial de lipidios com
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funcdo hormonal, isto é, de auxiliar no controle do funcionamento do
organismo. e) Isolante elétrico: faz o isolamento entre o meio interno e externo
de uma célula, permitindo a condugdo do impulso nervoso pelos nervos. f)
Impermeabilizante: a cutina, por exemplo, € um lipidio que reveste a epiderme
de determinados d6rgdos vegetais, como as folhas, impedindo o excesso de
transpiragao.

Dai a importancia de se estudar sobre essa classe entre as macromoléculas essenciais
para uma qualidade de vida. Pois uma dieta equilibrada com controle de gorduras é fundamental

para uma vida saudavel.

3.6.4 Proteinas

De acordo com Nelson e Cox (2019), “as proteinas controlam praticamente todos os
processos que ocorrem em uma celula, e elas apresentam uma variedade quase infinita de
fungdes”. Para explorar os mecanismos moleculares dos processos bioldgicos, 0s bioquimicos
estudam quase que inevitavelmente uma ou mais proteinas.

As proteinas s@o as macromoléculas biolégicas mais abundantes, estando presentes em
todas as partes das células. Além disso, hd uma grande diversidade de proteinas; milhares de
tipos diferentes podem ser encontrados em uma tnica célula (NELSON; COX, 2019). Todas as
proteinas sdo formadas por um conjunto de 20 aminoacidos formados por ligacdes peptidicas.
Cada amino&cido contém um grupo amino (-NHz) e um grupo carboxila (-COOH), além de
uma cadeia lateral (grupo R) que €é Gnica para cada aminoacido (MORAN, et al, 2013). Ou seja,
no centro do aminoacido, ha um carbono que apresenta quatro ligantes: um grupo amino, um
grupo carboxila, um a&tomo de hidrogénio e um grupo variavel, que é geralmente representado
por R (Figura 13).

Figura 13 — Estrutura geral de um aminodcido.

He | 1| ,0H
W e/
L N

Grupo R Grupo
amino carboxila

Fonte: https://brasilescola.uol.com.br/biologia/proteinas (2023).
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E importante salientar, no entanto, que nem todos os aminoéacidos estio presentes em
uma proteina, que, por sua vez, pode apresentar aminoacidos repetidos. Os aminoacidos, em

uma cadeia polipeptidica, estdo ligados uns aos outros por ligacdes peptidicas (Figura 14).

Figura 14 — LigacGes peptidicas entre dois aminoacidos.
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Fonte: https://querobolsa.com.br/enem/biologia/proteinas (2023).

Dos aminoéacidos isolados de seres vivos, apenas vinte sao componentes naturais de
proteinas (Quadro 2). Desses, oito sdo denominados essenciais porque nao sao sintetizados em
Nnosso organismo, 0 que torna necessario adquiri-los por meio da alimentagcdo. Aqueles que

nosso corpo consegue produzir sdo denominados ndo essenciais (ALVES, 2013).

Quadro 2 — Aminodacidos encontrados nas proteinas.

Aminoéacidos Aminoacidos ndo
essenciais essenciais
Valina Serina
Leucina Alanina
Isoleucina Cisteina
Treonina Prolina
Metionina Aspartato
Histidina Asparagina
Fenilalanina Glutamato
Lisina Glutamina
Arginina
Tirosina
Glicina

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

As proteinas formadas por esses aminoacidos podem apresentar diferentes
configuraces tridimensionais, podendo ter estrutura priméria, secundaria, tercidria e

quaternaria (Figura 15).
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Figura 15 — Os quatro niveis de estrutura de uma proteina.

Estrutura Estrutura Estrutura Estrutura
primaria terciaria quaternaria

Residuos de a-hélice Cadeia Subunidades
aminoacidos polipeptidica montadas

Fonte: https://rce.casadasciencias.org/rceapp/art/2020/022/ (2023).

No que tange a composicao, elas podem ser simples, conjugadas ou derivadas. Proteinas
simples sdo formadas apenas por aminoacidos, as conjugadas é quando sofrem hidrolise,
liberam aminoacidos e um radical ndo peptidico. Esse radical é denominado de grupo
prostético. E as proteinas derivadas ndo sdo encontradas na natureza e sdo obtidas pela
degradacéo, por meio da acdo de acidos, bases ou enzimas, de proteinas simples ou conjugadas.
Neste cenario, as proteinas estdo presentes nos mais variados alimentos, principalmente carnes,
leite e ovos (Figura 16). As carnes destacam-se pelo seu alto valor de proteinas. A carne de
galinha, por exemplo, é composta por 20% de proteinas. Os ovos, por sua vez, sao
constituidos de 11,8% (ALVES, 2013).

Figura 16 — Alimentos ricos em proteinas.

Dessa forma, os alimentos podem ser classificados em alimentos proteicos completos e
incompletos. Os alimentos proteicos completos sdo aqueles que possuem todos 0s aminoacidos
essenciais, ou seja, as proteinas do leite, da carne, da clara do ovo, queijo, nozes, soja, trigo
integral, germe de trigo, castanha-do-para e amendoim s&o do tipo completas. Ja os incompletos
sdo aqueles em que se observa a falta de um ou mais aminoacidos essenciais. Temos como
exemplo as encontradas em feijoes, milho, arroz, frutas e verduras (ALVES, 2013). Deste

modo, as principais funcdes das proteinas, conforme Alves (2013, p. 16), sdo:



a)Estrutural (ossos, musculos, pele, tenddes, cabelos, unhas, dentes) b)
Catalitica (as enzimas, que sdo proteinas catalisadoras das fungdes
metabolicas) c¢) Transporte (carregam outras substancias em suas
estruturas, como a hemoglobina, que transporta o oxigénio no sangue) d)
Hormonal (muitos horménios sdo proteinas como a insulina) e) Protecéo
(atuam como anticorpos, como a imunoglobina) f) Armazenamento de
nutrientes (caseina).
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Desse modo, as proteinas sdo uma das moléculas mais abundantes e importantes

presentes nos seres vivos. Sdo formadas pelo agrupamento de aminoéacidos via ligagdes

peptidicas e se organizam dentro do organismo em diferentes estruturas a fim de desempenhar

diferentes funcdes.
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4 METODOLOGIA
4.1 Caracterizacao da pesquisa
4.1.1 Quanto a abordagem

A abordagem refere-se ao conjunto de métodos que vao organizar, de forma ldgica, o
pensamento para solucionar o problema da pesquisa. Neste sentido, a abordagem da pesquisa é
de cunho qualitativo, aquele no qual € importante a interpretacdo por parte do pesquisador com
suas opinibes sobre o fendmeno em estudo (PEREIRA et al, 2018). Dessa forma, as
interpretacdes foram realizadas nas questdes subjetivas, onde os estudantes puderam expressar
suas opinides através da escrita sobre o seu entendimento acerca da alimentacao afro-brasileira
no ensino de quimica, em especial, sobre o conteldo de bioguimica relacionadas as principais
biomoléculas da quimica.

Foi necessario tambeém o uso da abordagem quantitativa, no qual se faz a coleta de dados
quantitativos ou numéricos por meio do uso de medi¢oes de grandezas e obtém-se por meio da
metrologia, numeros com suas respectivas unidades (PEREIRA et al, 2018). Por meio dos
questionarios aplicados com questdes mistas, ou seja, perguntas abertas e fechadas foi possivel
quantificar parte desses dados obtidos transformando-o0 em ndmeros e porcentagens com o0 uso
de graficos que facilitam a leitura e compreensdo para os leitores e que deixam os resultados da
pesquisa organizados. Essas duas abordagens ndo se excluem e podem ser importantes se

complementando e permitindo um melhor entendimento dos fendmenos em estudo.

4.1.2 Quanto a natureza

A presente pesquisa foi elaborada e desenvolvida por meio de natureza aplicada por
gerar conhecimentos para aplicacdo da pratica, dirigidos para a solucdo de problemas
especificos, envolvendo verdades e interesses locais. Além disso, a pesquisa é explicativa pois
preocupa-se em identificar os fatores que determinam ou que contribuem para ocorréncia dos
fendmenos, isto &, esse tipo de pesquisa explica 0 motivo das coisas atraves dos resultados
fornecidos (SILVEIRA; CORDOVA, 2009).

4.1.3 Quanto aos procedimentos

Esta pesquisa busca fazer uma andlise baseada nas reflexdes coletivas desenvolvidas
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pelos participantes de um grupo social de maneira a melhorar a racionalidade e a justica de suas
préprias préaticas sociais e educacionais. Neste contexto, desenvolveu-se uma pesquisa-acao,
gue segundo Fonseca (2002 apud SILVEIRA E CORDOVA, 2009), pressupde uma
participacdo planejada do professor/pesquisador na situagdo problematica a ser investigada.

Assim, 0 processo da pesquisa recorre a uma metodologia sistematizada, no sentindo de
transformar as realidades observadas, a partir da sua compreensdo, do conhecimento e do
compromisso para a acdo dos elementos envolvidos na pesquisa (SILVEIRA; CORDOVA,
2009).

Dessa forma, para o inicio dessa pesquisa foi necessario fazer todo um levantamento
bibliografico para leitura e delimitacdo do tema para a escrita do referencial tedrico. As
pesquisas foram realizadas no google académico, periddicos da capes e cadernos scielo, onde
foram analisados com o resultado da busca, artigos académicos, monografias e obras literarias
com o intuito de articular os procedimentos da pesquisa. As leituras desses materiais
aconteceram durante toda a execucdo da pesquisa que teve como propdsito a fundamentacao

tedrica e as etapas deste trabalho.

4.2 O l6cus da pesquisa

A pesquisa foi realizada na Escola Estadual Professor Anténio Munhoz Lopes (Figura
17), com matricula no INEP n°® 16011848 e CNPJ: 32.832.402/0001-49, situada a Rua Carlos
Mariguela, n° 2101, no conjunto habitacional Macapaba, na cidade de Macapa — Amapa.

Figura 17 — Frente da Escola Prof. Antdnio Munhoz Lopes.
T R

,
ESCOLA ESTADUAL PROF*
ANTONIO MUNHOZ LOPES

Fonte: https://g1.globo.com/ (2023).
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A escola atua na oferta do Ensino Fundamental — Anos Finais e Ensino Médio e funciona
nos trés turnos. Ela foi escolhida para aplicacdo desta pesquisa por estar localizada em uma area
periférica da zona norte de Macapa, onde os indices de violéncia sdo altos e para mostrar aos alunos a
historia do povo negro que contribuiram muito para a cultura brasileira, mas também uma alternativa de
enfrentamento da desigualdade e da violéncia que sdo reais na comunidade que vivem no entorno da

escola.

4.3 Os sujeitos da pesquisa

Delimitou-se a amostra da pesquisa aos alunos do 3° ano do ensino médio regular do
turno da noite, com faixa etéaria de 17 a 23 anos, em uma turma que tinha 35 alunos. Esta foi
escolhida porque o conteddo de Quimica (carboidratos, lipideos e proteinas) abordado nesta
pesquisa € um assunto estudado no 3° ano do ensino médio, muitas vezes durante o 4° bimestre
do ano letivo.

Primeiramente foi realizada uma visita na escola participante, onde foi apresentado o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (Apéndice A) para turma, sendo
explicados os procedimentos e a importancia da pesquisa. Os estudantes que participaram deste
trabalho receberam duas copias do TCLE, uma via ficou com cada estudante e a outra com a
professora/pesquisadora. Os educandos menores de idades levaram para seus responsaveis
legais 0 TCLE para que pudessem autorizar sua participagdo na pesquisa.

4.4 Execucéao da pesquisa
4.4.1 Instrumento de coleta de dados

A coleta de dados é uma das etapas importantes da pesquisa cientifica, no entanto, nem
sempre € possivel deduzir todas as dificuldades e obstaculos decorrentes de uma pesquisa que
a envolva (MARCONI; LAKATOS, 2003). Dessa forma, foram aplicados dois questionarios
para coletar os dados, sendo que o primeiro (Apéndice D) foi aplicado antes da primeira
intervencdo, para se obter informacgdes sobre os conhecimentos prévios dos estudantes acerca
da temaética proposta.

J& 0 segundo questionario (Apéndice E), foi aplicado ap6s a segunda intervencdo para
se verificar o entendimento dos alunos sobre o conteddo ministrado pela

professora/pesquisadora.
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Mediante a isto, ap0s as coletas foram possiveis analisar os dados através de uma fonte
primaria.

O questionario é uma técnica de investigacdo composta por um conjunto de questdes
ordenadas que sdo submetidas a pessoas que devem ser respondidas por escrito, com o proposito
de obter informagdes sobre o conhecimento [...] e um determinado assunto (GIL, 2008).

Os questionarios possuiam questdes mistas, ou seja, perguntas abertas e fechadas. A
Figura 18 mostra a aplicacdo do questionario 1, que possuia 9 questdes, nas quais 3 eram
objetivas, sendo relacionados a sexo, faixa etaria e como o aluno se auto declarava, questdes
estas de carater pessoal. As outras 6 perguntas subjetivas estavam atreladas ao conteido
especifico que posteriormente seriam ministrados para os alunos sobre a alimentacdo afro-
brasileira e principais biomoléculas — Carboidratos, Lipideos e Proteinas que sdo importantes

para sobrevivéncia dos seres Vivos.

Figura 18 — Aplicagdo : guestionario 1.

e e

Fonte: Arquv pessoal, 2023.

O questionario 2 (Figura 19), apresentava 4 questdes relacionadas ao contetdo

ministrado.

Figura 19 — Aplicacdo do questionario 2.

Fonte: Aqio ssoal, 2023.
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Esse instrumento foi utilizado nessa pesquisa para obtencao de informaces repassadas

para os alunos sobre o0 entendimento da alimentacdo afro-brasileira e as principais biomoléculas.

4.4.2 Andlise de dados da pesquisa

Ap0ls a coleta de dados, uma das fases mais importantes desta pesquisa € a analise e
interpretacdo dos resultados alcancados. Estes dois processos, parecem ser diferentes
conceitualmente, mas sempre aparecem juntos e correlacionados. De acordo com Gil (2003, p.
156):

A anélise tem como objetivo organizar e sumariar os dados de forma tal que
possibilitem o fornecimento de respostas ao problema proposto para
investigacdo. Ja a interpretacdo tem como objetivo a procura do sentido mais
amplo das respostas, 0 que é feito mediante sua ligacdo a outros
conhecimentos anteriormente obtidos.

Neste sentido, o processo de andlise de dados € definido por Kerlinger (1980, p. 353
apud ZANELLA, 2013, p. 123) como “a categorizacdo, ordenacdo, manipulacdo e sumarizacéo
de dados”. Tem por objetivo reduzir grandes quantidades de dados brutos a uma forma
interpretavel e mensuravel.

Nesse contexto, as perguntas abertas de cunho qualitativo dos questionarios

proporcionou fazer uma Analise de Discurso (AD),

[...] tem como foco a linguagem utilizada nos textos escritos ou falados.
Assim, essa técnica pode ser utilizada tanto para analise de documentos e
textos tedricos como para analise dos depoimentos e das falas dos
entrevistados. Desse modo, 0 objeto da andlise de discurso é o discurso
(ZANELLA, 2013, p. 126).

Com base nisso, as respostas dos estudantes foram analisadas de forma individual, no
ambiente natural e categorizadas conforme as ideias centrais de cada uma.

Desse modo, as questdes fechadas, de natureza quantitativa dos questionérios, foram
analisadas pelo processo das andlises estatisticas. Segundo Zanella (2013, p. 123), “estatistica
¢ uma ciéncia e uma técnica que trabalha dados quantitativos referentes as mais variadas areas
de conhecimento’’. As informagdes bdasicas desta pesquisa foram colocadas em quadros e
graficos, para uma compreensdo do texto e organizacdo dos dados coletados de maneira mais
clara e objetiva. Ressalta-se que os estudantes participantes da pesquisa foram codificados por

cadigos nas respostas dos questionarios em estudantes (E1, E2, E3, e assim por diante) para que
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suas identidades fossem preservadas.

4.4.3 Intervencdes propostas sobre a tematica da pesquisa

As intervengdes aconteceram em dois momentos diferentes, totalizando duas aulas de
50 minutos cada. Os slides foram utilizados como recurso didatico, como forma de ilustrar a
aula com as figuras relacionadas ao contetido e mostrar as estruturas quimicas das biomoléculas,

para facilitar e auxiliar a compreenséo dos estudantes.

4.4.3.1 Primeiro dia de intervencao

A primeira intervencdo, aconteceu com o uso de materiais necessarios para as aulas
expositivas e dialogadas, sendo um notebook e um projetor. A aula foi elaborada no PowerPoint.

A intervencdo deu inicio com a aplicacdo do Questionario 1 (Apéndice D), para obter
informac@es sobre os conhecimentos prévios dos estudantes acerca da acultura afro-brasileira.
Logo apos, a aula iniciou com duas perguntas norteadoras sobre a cultura afro-brasileira para
que os alunos fossem instigados e pudessem participar desse momento de aprendizagem.

Neste primeiro momento a aula foi mais sobre a parte histérica do povo africano que foi
escravizado no Brasil, foram abordados os seguintes topicos: Historia da Africa, Continente
Africano, Histéria da Colonizagdo Africana, Colonizadores Europeus na Africa, Tréfico
Negreiro, Brasil e a Escraviddo, Senzalas, Quilombos no Brasil, Manifesta¢cdes Culturais e a
Influéncia Africana Culinaria Brasileira, onde foram mencionados os alimentos que foram
abordados nesta pesquisa. O intuito desta aula foi mostrar aos estudantes a importancia dos
negros na construcdo da cultura brasileira.

A partir desse contexto histdrico proporcionado aos alunos, eles puderam compreender
a importancia ativa do negro na construcdo social do Brasil, em especial na alimentacédo afro-
brasileira.

Como término da aula foi solicitada uma atividade, onde os alunos teriam que pesquisar
sobre uma comida, alimento, ingrediente e/ou fruta que fizesse parte da nossa alimentacéo, mas
que fossem de origem afro-brasileira para ser entregue na préxima aula, ou seja, na semana
seguinte. Posteriormente, a pesquisadora pediu um feedback para a turma sobre o que eles

tinham achado da aula e foi aplicado o primeiro questionario.
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4.4.3.2 Segundo dia de intervengdo

A segunda intervencdo aconteceu por meio de uma aula expositiva e dialogada, com a
utilizacdo dos mesmos recursos didaticos da aula anterior. A aula teve duracdo de uma hora e
quarenta minutos, a intervencdo comegou com uma breve discussdo da atividade anterior
passada para casa. Nesse primeiro momento foi solicitado para que dois alunos apresentassem
suas pesquisas brevemente.

No segundo momento de aula foram abordados os contetdos de bioquimica, intitulado
na apresentagao do slides como a “Quimica dos Alimentos Afro-Brasileiros”. A aula iniciou
com 5 perguntas relacionadas aos alimentos e sua importancia para salde e qualidade de vida
para que os alunos refletissem acerca da alimentacao e que além disso, esta area da Quimica foi
criada para mostrar essa composicdo quimica dos produtos que ingerimos diariamente,
mostrando como a Quimica esta proxima das pessoas.

Nesse contexto, foram apresentados 0s conceitos cientificos, caracteristicas gerais,
composicdo quimica, estruturas quimicas e os principais alimentos que sdo fontes das
biomoléculas — Lipideos, Carboidratos e Proteinas e posteriormente a relacdo das
macromoléculas presentes nos alimentos afro — brasileiros estudados na aula anterior. Vale
ressaltar que nesta parte da apresentacdo, cada biomolécula foi explanada de forma separada de
acordo com sua caracteristica e definig&o.

No término da intervencao foi passada uma atividade de fixagcdo contendo trés questdes,
sendo duas objetivas e uma subjetiva sobre o conteddo ministrado, como uma forma de verificar
se 0s alunos de fato gostaram e o que aprenderam com a aula. Logo apos, foi aplicado o
Questionario 2 (Apéndice E). E mais uma vez foi solicitado um feedback da aula para os

estudantes, sendo que dois expressaram suas opinides.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Consideracdes sobre as Intervencdes

Foram realizadas duas intervencdes em momentos diferentes, a primeira aula tinha
como titulo a “Histdria da Africa e da Cultura Afro-Brasileira” (Figura 20) e a segunda aula a
“Quimica dos Alimentos Afro-Brasileiros” (Figura 21). Durante essas aulas, uma educanda que
faz parte da religido de matriz africana, contribuia muito com seus saberes sobre as comidas
afro-brasileiras, pois alguns dos alimentos apresentados nas aulas fazem parte das oferendas
aos Seus orixas, o que enriqueceu as aulas. Além dela, alguns estudantes participaram da aula
contribuindo com suas falas e ddvidas sobre o assunto, mas a grande maioria ficou apenas

observando a aula.

Figura 20 — Primeira Intervencio sobre Historia da Africa e Cultura Afro-brasileira.

Fonte: Aquivo pessoal, 2023.

Durante a segunda intervencéo (Figura 21), observou-gque muitos estudantes tem a visao
de que a Quimica ¢ “dificil, chata ou complicada” sdo varios os adjetivos negativos que os
préprios estudantes colocam e fazem essa rotulagem ao entrarem no ensino médio. Isso foi
perceptivel quando a professora/pesquisadora mostrava e explicava as estruturas das
macromoléculas para a turma, era visivel nas expressdes faciais dos alunos.

Neste processo o professor tem um papel fundamental e importante para quebrar esses
medos que os alunos trazem consigo, a contextualizagdo é uma das alternativas para ajudar
neste processo de ensino-aprendizagem. Para isso, é necessario também que os proprios alunos
facam a sua parte como sujeitos ativos e protagonista do conhecimento para que esta barreira

seja quebrada e superada.
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Figura 21 — Segunda Intervencao sobre a Qu

7

imica dos Alimentos Afro-brasileiros.

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

A seguir serdo discutidos os resultados obtidos dos dois questionarios aplicados nas duas
intervencdes. Iniciaremos com o questionario 1 que foi utilizado antes da primeira intervencdo

e posteriormente o segundo que foi usado depois da aula da segunda intervencao.

5.2 Anélise do questionario 1 do 1° dia de intervencéo

No primeiro dia da intervencao participaram 34 estudantes, sendo 43% do sexo feminino
e 57% masculino, com idade entre 16 e 22 anos. 32% se auto declarava preto, 38% pardo, 27%
branco e 3% indigena.

A primeira pergunta do questionario indagava aos estudantes se eles observavam a
Quimica no que comiam e bebiam e de que maneira faziam isso, no Quadro 3 mostra o resultado
obtido.

Quadro 3 — Resposta dos estudantes sobre a pergunta 1 (P1). Vocé observa a Quimica no que
comemos e bebemos? De que maneira?

Estudantes Respostas dos Estudantes
El Sim, a Quimica esta presente em todos alimentos que comemos.
E2 Sim, possivel ser observada também na preparacdo do alimento.

Sim, 4gua porque ela sé se torna potavel por meio das reacoes

E3 quimicas e a quimica esta presente em todos os alimentos.
E4, E5, E6, E7,
E8, E9, E10,E11, E12 Sim.
E13, E14, E15,
El6, E17, E18§, N&o.

E19, E20, E21,
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E22, E23, E24,
E25,
E26 Sim, coca cola, 6leo de cozinha, café sal e etc.
E27 Eu acho que nos dois.
E28 Sim, geralmente observo o processo na cozinha acho interessante.
E29 Sim, numa receita de bolo por exemplo, entre outras coisas.
E30 Obviamente.
E31, E33, E34 Né&o respondeu.
E32 Nem sempre.

Fonte: Elaborada pela autora, 2023.

De acordo com Peruzzo e Canto (1996), a Quimica esta presente em nosso dia a dia, e
na maior parte das vezes ndo percebemos. Sabemos que a Quimica esta presente em toda parte,
desde a hora que acordamos até o momento que vamos dormir, estamos rodeados por
fendbmenos quimicos, bem como de substancias quimicas.

Contudo, quando alguns dos estudantes dizem que ndo conseguem observar a quimica
na alimentacao € algo preocupante. Pois os alimentos sao utilizados pelo nosso organismo para
realizar o metabolismo, ajudar na manutencdo e crescimento dos tecidos, além de fornecer
energia através das reagdes que acontecem no nosso organismo através das enzimas. O
organismo humano realiza, a cada segundo, milhares de diferentes reagdes quimicas no interior
de seus diferentes 6rgaos e tecidos. Nessas reacOes estdo incluidas as acdes especificas de
incontaveis enzimas, hormonios e mediadores quimicos de transmissdo dos impulsos nervosos
(ALVES, 2013).

Nesse contexto, € notorio que muitos estudantes ndo conseguem fazer essa observacao
da quimica em seu cotidiano, por acharem ela complicada e complexa, pois na maioria das
vezes ela ndo é ensinada de forma ludica e voltada para o cotidiano deles, tornando-se uma
ciéncia sem aplicacdes na vida deles e colaborando para o desinteresse da disciplina. De acordo
com Novais (1999, p. 13 apud NOGUEIRA; SACHS, 2013, p. 14) para gostar de aprender

quimica sdo necessarios trés aspectos:

O trabalho do professor, seu interesse e empenho e a utilizacdo de recursos
pedagdgicos adequados. Ao professor cabe planejar o curso, estimular o aluno
a pensar, ajuda-lo a superar dificuldades. E ao aluno cabe manter-se
interessado em aprender e desenvolver a disciplina necessaria para isso.

O gosto pelo aprendizado de Quimica inicia-se pelo estudo de modo regular e
perseverante, observando que os contelidos estdo totalmente veiculados a realidade dos alunos.

Com certeza, afirmamos que tudo o que esta a nossa volta é quimica, pois todos os materiais
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gue observamos passaram ou passam por algum tipo de transformacédo (NOGUEIRA; SACHS,
2013).

Os estudantes E1, E2 e E3, E29 responderam de forma parecida sobre a Quimica estar
presente nos alimentos. De acordo com Ledo (2014), o alimento é Quimica, ou seja, sdo
substancias solidas ou liquidas que levadas ao trato digestivo servem para manter e formar
tecidos do corpo, regular os processos corporais e fornecer calor e energia, mantendo a vida.

Os alimentos s@o ricos em nutrientes e substancias quimicas, estas, por sua vez, lhes ddo
sabor, odor, cor e textura. Os nutrientes podem ser caracterizados como compostos quimicos
presentes nos alimentos, aproveitaveis ao organismo para sua manutencdo e crescimento
(LEAO, 2014).

O respondente E26 foi claro em mencionar os alimentos no qual observa a quimica
presente, pois é evidente que tem esse conhecimento acerca da quimica estar presente em tudo,
inclusive na alimentacdo, haja vista, que o refrigerante e dleo de cozinha s&o ricos em
componentes e processos quimicos.

A segunda pergunta tinha o intuito de questionar os educandos se sabiam ou conheciam
as contribuicdes da populacdo negra na alimentacdo afro-brasileira, caso eles soubessem eram

para citar um exemplo (Gréfico 1).

Gréfico 1 — Vocé sabe/conhece as contribuicdes da populacdo negra na alimentacdo afro-
brasileira. Se sim, cite um exemplo (P2).

ESim ®Nao wN&o respondeu

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Observa-se que a maioria dos estudantes ndo conhecem essas contribuigdes importantes
para cultura brasileira conforme o grafico 1, pelo fato da cultura afro-brasileira ndo ser tratada
como um dos assuntos principais nas aulas de acordo com a Lei 10.639/03. Para Basilio e
Franca (2020) a escola é local indispensavel para se trabalhar assuntos como estes de forma a

discutir, principalmente sobre a educacao das relacfes étnico-raciais, porque essas diferengas
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interferem diretamente nas relacdes sociais. Neste sentido, as contribuicdes dos respondentes

sobre a segunda pergunta encontram-se no Quadro 4.

Quadro 4 — Resposta dos estudantes acerca da pergunta 2 (P2).

Estudantes Respostas dos Estudantes

El, E2, E3 A feijoada, feitos pelos escravos africanos.

E4 ao E25 Né&o
£29 Sim, muitas comidas que conhecemos como a_carajé, baido, feijoada etc

sdo comidas afro-brasileiras.
E30 Sim, Vatapa
E31 Sim, os ingredientes como leite de coco da baia e dendé.
E32 Manicoba
E33 Sim, feijdo preto, acarajé, vatapa e caruru
E26, E27,E28, E34 N&o respondeu

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Os educandos E1, E2, E3 mencionaram a feijoada como contribuicdo. No entanto a
origem da feijoada é rica em controvérsias nao se sabe ao certo de onde ela veio até chegar aqui.
A disseminacdo desse prato tradicional condiciona e difunde narrativas acerca de seu

surgimento. Segundo Mendes, Franca e Perotta (2010, p. 9)

A feijoada propriamente dita, da qual se subentende o feijao com cortejo das
carnes, s ocorreu no seculo XIX e bem longe das senzalas, onde o alimento
bésico era uma mistura de feijao com farinha, prato de heranca indigena. Com
0S portugueses, essa mistura recebeu o acréscimo da carne guisada, refogada,
cozidos conjuntamente.

Os estudantes E30 e E31 responderam que as contribuicdes foram o vatapa, o leite de
coco e o0 azeite de dendé. De fato, o leite de coco € um produto simples desenvolvido pelos
africanos e o vatapa tipicamente da culinéria paraense e nordestina, que tem como principal
ingrediente o azeite de dendé, teve suas influéncias da culinaria africana trazida pelos africanos
escravizados nos navios negreiros, a partir do século XVI (MEDEIROS; AGNE, 2021).

O estudante E29 cita algumas comidas também como contribui¢do do povo negro, no
entanto, sabe-se que a feijoada ndo teve sua origem por maos africanas, como dito
anteriormente, diferentemente do acarajé, prato tipico da Bahia, cuja receita chegou por
imigrantes africanos na época da escraviddo. Ja o baido, prato tipico do nordeste, teve suas
origens a partir dos tempos de grandes dificuldades do povo nordestino com os flagelos das
secas, época em que a comida era escassa e nada podia se estragar ou desperdicar. Desta forma,
0 cearense aprendeu a unir as sobras da cozinha, arroz e feijdo com o pouco que tinha de carne

seca e queijo coalho e assim surgiu esse saboroso prato da cozinha nordestina (JULIAO;
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ANDRADE; NETO, 2018). Observa-se que o estudante cita 3 alimentos, contudo s6 o acarajé
faz parte da culinaria afro-brasileira.

Os alimentos mencionados pelo estudante E33 sdo todos de origem afro-brasileira e ou
que foram adaptados no Brasil, exceto o feijdo preto que tem origem na América do Sul, mas
que ja era conhecido e consumido pelos povos originarios, chamados por grupos de guaranis
(SILVA, 2021).

A terceira pergunta propds questionar se os estudantes ja tinham estudado a historia
afro-brasileira e africana na escola, as respostas estdo no Quadro 5 e foram colocadas de forma
codificada.

Quadro 5 — Resposta dos estudantes acerca da pergunta 3 (P3). VVocé ja estudou historia afro-
brasileira e africana na escola?

Estudantes Respostas dos Estudantes
El Sim, sobre culturas, origens, comidas e danca.
E2, E3, E4, E5, E6,
E7, E8, E9, E10, E11, Sim
E12, E13, E14, E15,
E16, E17, E18, E19,
E20
E21, E22, E23, E24, E25 Néo
E26 Sim, nas disciplinas de humanas. Em quimica, sera a primeira vez.
E97 Sim, ja foram feitas muitas acdes e projetos pelas escolas que ja
frequentei, explicando a importancia da informacao.
E28 Sim, sobre a importancia do povo afro-brasileiro em nossa
sociedade.
E29 N&o lembro.
E30 Acredito que sim.
E3l Sim, mas bem pouco.
E32 Pouco.
E33 Ja
E34 N&o lembro no momento mas acho gue sim em alguns momentos.

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Percebe-se que grande parte dos estudantes disseram que Sim e alguns estudantes
justificaram suas respostas, algo positivo. Segundo Lima (2016), € importante tratar esse
assunto na escola, pois assim, a Lei 10.639/03 sai do papel e alcanga seu principal objetivo, que
é a superacdo dos preconceitos e atitudes discriminatorias entre os brasileiros, comecando desde
cedo com alunos, professores, e todas as escolas unidas, afim de que esse tema faca parte dos
contetdos do curriculo escolar.

Os estudantes (E21, E22, E23, E24, E25) responderam ndo ter estudado esse assunto na
escola. E uma pequena parte dos educandos, desta forma é importante refletir, porque todos
deveriam estudar sobre esse tema de grande importancia para sociedade brasileira, pois séo

muitas as contribuicdes do povo africano para a cultura do Brasil, a ndo uniformidade nas
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respostas dos estudantes demonstram uma ndo preocupacdo com as questdes raciais que,
segundo Gomes (2017) constituem iniciativas isoladas de alguns professores, ou seja, ndo
existem uma politica efetiva de educacéo para as relagdes étnicos-raciais.

O E1 diz que estudou sobre culturas, origens, comidas e danca que sdo influéncias bem
presentes na nossa cultura. Diferentemente, do E26 diz que estudou nas disciplinas de humanas,
em quimica sera a primeira vez. Nesse cenario, isso é algo normal porque quando se estuda
sobre essa tematica baseada na Lei 10.639/03 é mais nas areas de humanas do que de ciéncias
da natureza e exatas, ou seja, esta pesquisa agregou para a vida dos discentes.

O E28 diz que estudou sobre a importancia do povo afro-brasileiro em nossa sociedade,
¢ algo positivo pois considera 0 negro como sujeitos formadores ativos do povo brasileiro.
Conforme Lima (2016, p. 14) diz que,

A partir dessa ideia e da lei 10.639/03 os professores devem trabalhar a cultura
Afro e Afro-Brasileira, valorizando a diversidade, e considerando 0s negros
como sujeitos formadores e histéricos na construcdo da sociedade nacional,
nos quais devem ser mostrados e estudados as suas histdrias, 0s seus
pensamentos filosoficos, suas ideias, e principalmente sua rica cultura
(dancas, musicas, culinaria), como também a sua religido, além de abordar as
relacdes étnico-raciais.

Desse modo, a escola assume um papel fundamental para o cumprimento da lei
10.639/03, que é fazer com que seja construida uma nova préatica pedagogica diante da tematica,
com a intencdo de levar novas informacdes e materiais mostrando uma nova histéria sobre a
Cultura Africana e Afro-Brasileira (LIMA, 2016).

A quarta pergunta do questionario tinha o intuito de saber se os alunos conheciam as
comidas de origem Africana e Afro-Brasileira que fazem parte da nossa alimentacéo, conforme
0 Grafico 2. Para aqueles que responderam que sim, o Quadro 6 apresenta as informagdes

complementares.
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Gréafico 2 —Vocé conhece comidas que sdo de origem africana e afro-brasileira que fazem parte
da nossa alimentacdo? Se sim, cite exemplos (P4).

EN3o ®Sim

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Como pode observar, 68% dos estudantes responderam ndo conhecer os alimentos de
origem africana ou que foram adaptados no Brasil, isso indica que muitos estudantes ainda ndo
conhecem as contribuigfes africanas na nossa alimentacdo, pelo fato de que percebe-se que
ainda existem muitas dificuldades para o cumprimento da Lei 10.639/03 nas escolas, no qual
se destacam os seguintes fatores: o despreparo e desconhecimento dos professores com o tema;
0 pouco material existente de estudo sobre a historia e cultura Afro no Brasil, dificultando o
tema ser abordado e estudado de maneira ampla pelos estudantes; assim como também o
preconceito de algumas instituicdes e professores (LIMA, 2016). Sendo assim, implementar a
Lei 10.639/03 na escola é uma obrigacdo dos docentes, ou seja uma obrigacdo carregada de

obstaculos, no entanto ndo é uma missao impossivel.

Quadro 6 — Resposta dos estudantes sobre a pergunta 4 (P4).

Estudantes Respostas dos Estudantes
El, E2, E3, E4 Manigoba e feijoada
E5, E6, E7, ES8, E9, E10, E11, E12, E13,
E14, E15, E16, E17, E18, E19, E20, Né&o
E21, E22, E23, E24, E25, E26, E27
E28, E29, E30, E31 Sim, Feijoada uma comida tipica afro-brasileira.
E32 S6 lembro do vatapa
E33 Vatap4, caruru, cuscuz, canjica e angu.
E34 N&o paro para pesquisa sobre.

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Como se pode observar no Quadro 6, muitos estudantes responderam de forma
diversificada, sendo que aqueles que citaram feijoada e mani¢coba como exemplos, acabaram se

confundindo ou até mesmo ndo sabiam que ambos ndo sdo pratos de origem africana. A
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manicoba € um prato de origem indigena, tipico da culinéria paraense e amapaense, “a
manigoba foi incorporada a alimentacdo da populacdo desde o periodo colonial e continua
sendo muito utilizada nos dias atuais” (SANTOS, 2017, p. 6). Em relacéo a feijoada, sabe-se
que sua origem € incerta, como ja mencionado anteriormente, acredita-se que ela surgiu nas
cozinhas portuguesas e ndo africanas. “Ao contrario do que se convencionou afirmar quanto a
origem da feijoada, essa ndo foi inventada nas senzalas, mas sim uma criacdo brasileira baseada
em um costume europeu” (BITELLI; JUREMA, 2019, p. 5).

E32 responde o vatapa, e o E33 cita varias comidas como o vatapa também, o caruru,
cuscuz, canjica e angu, todos esses alimentos sdo de origem africana e que aos poucos sofreram
adaptacOes até se tornarem comidas afro-brasileiras. Assim, diz Moreira (2022, p. 29), “[...]
Pratos de origem africana como o0 acarajé e o vatapa se tornaram patriménio historico na Bahia.
Outros como caruru, mugunzd, abard, o efé e muito mais, j& se nacionalizaram como afro-
brasileiros [...]”. Além disso, “o alimento dos escravos compde-se principalmente de angu, feito
com farinha de milho ou mandioca e agua” (BITELLI; JUREMA, 2019, p. 5).

Vale ressaltar que o mugunza (também chamado de canjica, “kanzika” que significa
“papa grossa de milho-cozido” no dialeto quicongo, falado no Congo ¢ na Angola) € uma
comida & base de milho que surgiu na Africa, mas que se popularizou bastante no Brasil. O
prato tem varias versoes, tanto doces quanto salgadas, dependendo da regido do pais onde ele é
preparado. Em alguns locais, € conhecido até como mingau de milho, no caso do Amapa.

A quinta pergunta questionava os estudantes se eles tinham o conhecimento do que sdo

carboidratos, lipideos e proteinas (Quadro 7).

Quadro 7 — Resposta dos estudantes acerca da pergunta 5 (P5). Vocé sabe o que sdo
carboidratos, lipideos e proteinas?
Estudantes Respostas dos Estudantes
E1 Sim, s&o macronutrientes presentes nos alimentos para o
fornecimento
de coloria e energia.

E2, E3, E4, ES5, E6, E7,

ES8, E9, E10, E11, E12, Né&o
E13
E14, E15, E16, .
E17, E18, E19, Sim
E20, E21
E23 Sim, sdo macronutrientes presentes nos alimentos para o
fornecimento
de coloria e etc.
E22 Carboidrato eu ndo lembro bem mas sei que é arroz é um

carboidrato,
lipideos é gordura e proteina sdo carnes de animal, ovos entre
outros.
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Sim, sdo essenciais para 0 n0sso corpo, muitos importantes para
E24
gerar
energia para nosso corpo.
E25 Sim, carboidratos ovos, pdo etc. Proteinas carne, leite etc. Lipideos
gorduras.
E26 Sei, mas ndo lembro agora.
E27 N&o lembro.
E28 Me esqueci.
E29 Sim, juntos formam uma refeicdo completa carne, feijéo, arroz e
salada.
E30 Conheco as fontes mas ndo sei a fungdes de cada.
E31, E32, E33, E34 N&o respondeu

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

As respostas dos estudantes E1 e E23 foram bem parecidas, no entanto, foi de forma
geral, ndo especificando o conceito de cada uma das macromoléculas como se esperava. De

acordo com Solner e Peixoto, et al. (2019, p. 125),

Em muitos artigos académicos é reconhecido que os alunos do Ensino
Médio apresentam certa dificuldade em compreender conceitos quimicos
relacionados ao contelldo de Quimica e Biologia, seja na construcdo do
pensamento da disciplina, seja na exigéncia do grau de abstracdo e dominio
da linguagem especifica. Assim, quando se trata de assuntos relacionados
a Bioquimica, as dificuldades permanecem. Deste modo, a Biologia e a
Quimica séo duas disciplinas que devem estar interligadas, para explicarem
um fendmeno fisiologico, possibilitando ao aluno criar pontes cognitivas
entre essas duas vertentes que caminham de forma congruente nesse
momento.

As dificuldades dos estudantes sdo bem perceptiveis em relagdo ao contetdo das
biomoléculas, algumas falhas ocorrem nesse processo de ensino. Muitas vezes a bioquimica é
considerada apenas como um conteido complementar, ou tratada de forma superficial em sala
de aula. Entretanto, este é um tema significativo que pode ser explorado de diferentes formas
com o uso da contextualizacao e interdisciplinaridade para que o aluno tenha uma aprendizagem
solida e de qualidade.

Os respondentes E23, E25 e E29 citaram as fontes principais dessas macromoléculas
que sdo inmeras, isso mostra que eles conseguem fazer essa associagao dos alimentos que sdo
ricos em carboidratos, lipideos e proteinas. Apesar de ndo citarem o conceito, eles sabem fazer
essa distincdo. Diferentemente do E30 que conhece as principais fontes, mas ndo soube
identificar qual grupo faz parte. E os outros educandos ndo souberam responder. O E24 ressalta
a importancia deles serem essenciais ao organismo, pois geram energia. A auséncia dessas
macromoléculas no organismos acarretam em inimeros problemas de salde.

Assim sendo, as principais fontes de carboidratos s&o: frutos, leite, raizes, arroz, trigo,

milho, feijdo, ervilha, lentilha, grdo de bico, melado, mel, acicar. Como exemplo de alimentos
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ricos em lipidios, temos: abacate, castanha, améndoas, carnes vermelhas gordas, ovos,
manteiga, queijos amarelados, margarina, azeite, peixes, chocolates, entre outros. Os alimentos
mais ricos em proteinas sdo os de origem animal, como a carne, 0 peixe, 0 0vo, 0 leite, 0 queijo
e o iogurte. No entanto, também existem alimentos de origem vegetal que contém proteinas,
como € o caso das leguminosas, onde se incluem ervilhas, soja e grdos (ALVES, 2013).

A sexta pergunta tinha o intuito de saber se os alunos consideravam importante estudar

questdes raciais na escola, as respostas dos estudantes estdo descritas no Quadro 8.

Quadro 8 — Resposta dos estudantes acerca da pergunta 6 (P6). Vocé considera importante
estudar questdes raciais na escola? Por qué?

Estudantes Respostas dos Estudantes
El Sim, para amenizar o racismo para manter a igualdade
E2 Sim, hoje em dia ainda a muita questdo sobre o0 assunto racismo.
E3, E8, E9, E10 N&o sei
E4 Sim, pois ndo é algo comum como um assunto central mas algo simples
que é
s0 citado em Novembro.
E5 Sim, Porque questdes raciais esta no nosso cotidiano e também porque e
uma
guestdo de educacdo.
E6, E19 Sim, porque ainda ha casos de racismo no Brasil e no Mundo.
E7 Sim, porque o racismo ndo é normal e nunca vai ser
E11l Sim, porque ninguém pode chamar outra pessoa de macaco ou etc, e
também
ninguém tem o direito de se sentir superior s outra pessoa s6 pela cor
da pele.
E12 Creio eu que sim. Talvez seja importante, bem 14 na frente.
E13 Sim, pois é de grande importancia combater o racismo em nosso pais,
ajuda
diversas pessoas e salva vidas.
El4 Sim, isso faria as pessoas saberem quem elas s&o e diminuir o racismo
enraizado na sociedade.
E15 Sim, porque estudando como se deve tratar as pessoas que sejam preto
ou de
gualquer cor ou raca tem que haver respeito independentemente de sua
nacao.
E16 Sim, porque temos que aprender mais.
E17 Sim, porque na escola que passamos maior tempo.
E18 Sim, porque é muito importante estudarmos sobre.
E20 Sim, porque as pessoas precisam respeitar uns aos outros.
E21 Sim, estudar essas questdo raciais é importante pra conviver em
sociedade
E22 Sim, pois é importante aprender o passado para nao se replicar no
futuro.
E23 Sim, para conhecer o conceito.
E24 Sim, para ter mais respeito entre todos.
E25 Sim, e importante ter essa parte nos estudos.
E26 Sim, para gerar mais conhecimento sobre nossos antepassados.
E27 Creio eu que sim. Talvez seja importante, bem 4 na frente.
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E28, E29, E30,
E31, E32, E33, N&o respondeu.

E34
Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Observamos que foram diversificadas as repostas dos estudantes acerca da pergunta
sobre questdes raciais. Nota-se que os estudantes E3, E8, E9, E10 ndo tem esse entendimento
de que € algo importante quando diz que ndo sabe, e alguns estudantes E1, E2, E6, E19, E7,
E14, E13, acham necessario estudar pois relacionam com 0s casos de racismo que S&o
pertinentes no Brasil. Colaborando com essa ideia Lima (2016, p. 14) diz que,

O estudo sobre a historia e cultura Afro-Brasileira e Africana também insere
um processo de luta pela superacdo do racismo e desigualdade, assim as agdes
pedagdgicas diante da lei n°® 10.639/03 podem ser vistas como uma medida
para impulsionar grandes mudancas na escola e na sociedade, fazendo com
que as criancas reflitam desde cedo sobre a discriminacdo racial, a diversidade
étnica, gerando debates, estimulando valores e comportamentos de respeito e
solidariedade com outras culturas.

Por isso a importancia de se estudar sobre este tema importante nas escolas para o
combate da discriminacao racial, superando os efeitos do racismo e desigualdades sociais no
ambiente escolar.

E5 respondeu que faz parte do cotidiano e € uma questdo de educacdo. Quando diz isso
entendemos que quanto mais estudar sobre a cultura afro-brasileira mais valoriza a diversidade,
considerando 0s negros como sujeitos formadores e historicos na construcdo da sociedade
brasileira.

Nesse contexto algo que chama atencdo é quando E4 diz que o assunto soO é citado no
més de novembro, pelo fato de se comemorar a Consciéncia Negra, o que vai de encontro com
que Lima diz (2016, p. 13), “Observa-se que o tema afrodescendéncia muitas vezes sO €
abordado na semana em que se comemora a consciéncia negra, dia em que esta data é dedicada
a reflexdo sobre a insercdo do negro na sociedade brasileira, sendo negligenciado o estudo ao
longo do ano letivo.”

De fato, isso é uma realidade em algumas escolas brasileiras como mencionado por
Lima, ainda h&d uma enorme resisténcia com a cultura africana e afro-brasileira nas escolas ao
ser negligenciada durante todo o periodo letivo, principalmente porque o ensino da historia e
cultura afro-brasileira e africana no Brasil sempre foi lembrado nas aulas de Histdria com temas
relacionados a escraviddo, sendo que foram muitas as contribuicdes desse povo em nossa
cultura, e os estudantes precisam (re)conhecer que o Negro foi sujeito ativo na construgéo social
do Pais. Essa realidade € o retrato de que a Lei 10.639/03 precisa fazer parte de todo o curriculo
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educacional da educacéo basica fazendo parte de todos os niveis e modalidades de ensino.

5.3 Andlises do questionario 2 do 2° dia de intervencao

No segundo dia de intervencdo foi aplicado o questionario 2 apo6s a aula, onde
participaram 29 estudantes.

A primeira pergunta do questionrio 2 tinha o intuito de saber se os estudantes saberiam
observar a quimica no que comemos e bebemos e de que maneira faziam essa observacédo, 0

Quadro 9 mostra as respostas dos estudantes.

Quadro 9 — Resposta dos estudantes sobre a pergunta 1 (P1). VVocé observa a quimica no que
comemos e bebemos? De que maneira?

Estudantes Respostas dos Estudantes
El Sim, como fonte de energia.
E2 Sim, pelas proteinas, carboidratos, lipideos que sdo presentes em tudo
gue COMemos.
E3 Nos nutrientes que comemos tem protel’_nas, carboidratos e lipideos isso
tem nas estruturas na quimica que estudamos.
E4 Sim, possui na minha alimentacéo, a}pés, observar a classificacdo dos
alimentos em proteinas, lipideos e carboidratos.
E5, E26, E27, ~
E28, 20 N&o respondeu
E6, E7, ES, E9, x
E10 Néo
E1l Sim, observando os componentes ha bioquimica como os carboidratos.
E12 Nos alimentos
E13 Sim, no desenvolvimento dos alimentos.
E14 Através da reagdo do alimento no nosso corpo.
E15 Observo através da reagdo do alimento em nosso corpo.
E16 Sim, nosso corpo precisa de carboigre}to, lipideos e podemos estudar
em Quimica
E17 Sim, nas misturas e nas combinagoes.
E18 Sim, pode ser observado numa fruta, numa refeicdo e/ou algo que
tomamos.
E19 Sim, na forma que fazemos.
E20 Sim, na maneira que preparamos.
E21 Sim, na maneira que preparamos 0s nossos alimentos.
E22 Sim, nas cadeias de elementos presente nos alimentos.
E23 Sim, eu observo nos estudos e fazendo pesquisa.
E24 Sim, cada glimento é uma font_e nutricional difere_nte, saber sgbre como
as moléculas formam os alimentos algo vantajoso e algo é legal.
E25 Sim, porque a gente come tantas coisas como melancia e proteinas.

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.
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Podemos perceber que os estudantes conseguem fazer a observacgédo da quimica presente
na alimentacédo, conforme citam E12 e E13, bem como, E2, E3, E4, E12 disseram que a quimica
estd presente nas proteinas, nos carboidratos e nos lipideos presentes nos alimentos. De fato
essas biomoléculas fazem parte da nossa alimentagdo. Além disso, E1 conseguiu observar como
fonte de energia, que 0 NOSSO organismo precisa.

Para Campos (2007), os alimentos sdo constituidos por moléculas que interagem
quimicamente para definirem sua textura caracteristica em cada estagio de sua maturagdo. As
interagBes quimicas (ligagdes de hidrogénio, interacBes hidrofobicas, interagbes ion-dipolo
dentre outras) entre as moléculas presentes nos alimentos e os receptores localizados nas papilas
gustativas e nas narinas sdo responsaveis pelas sensacdes do gosto e do cheiro. Moléculas que
ddo identidade aos alimentos sdo produtos de reacfes quimicas/bioquimicas complexas,
algumas das quais bem conhecidas e outras néo.

E13, E14 conseguem fazer a observacao da quimica através das reacdes dos alimentos
no corpo humano, que de fato € uma verdade, pois uma vez digeridos os alimentos, 0s seus
nutrientes sdo absorvidos e distribuidos para todos os tecidos. Alguns nutrientes sdo usados
para a construcdo e a reparacdo da matéria viva; outros sdo desdobrados para a liberacdo da
energia indispensavel as atividades vitais (ALVES, 2013).

A segunda pergunta questionava os estudantes se eles sabiam ou conheciam as
contribuigdes da populacdo negra na alimentacgdo afro-brasileira, caso eles soubessem era para

citar exemplos. O resultado se encontra no Gréfico 3.

Gréfico 3 — Vocé sabe/conhece as contribuicGes da populacdo negra na alimentacdo afro
brasileira. Se sim, cite um exemplo (P2).

ESim ®ENao N&o respondeu

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.
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Como pode ser observado, muitos estudantes responderam em conhecer as
contribuicdes dos negros na cultura brasileira depois da aula sobre o tema proposto. Isso é
gratificante porque percebemos que estamos no caminho certo em contextualizar esse assunto
importante com o cotidiano dos estudantes para que eles consigam fazer essa assimilagéo
conforme seus conhecimentos prévios e adquiridos no decorrer da aula. Haja vista, que foram

muitas sdo as influéncias desse povo na cultura do Brasil.

Quadro 10 — Resposta dos estudantes sobre a pergunta 2 (P2).

Estudantes Respostas dos Estudantes
E1, E8, E9 Leite de coco da baia, azeite de dendé.
E2 O dendé, que é muito usados em comidas.
E6, E7, E11, E13 Vatapa
E4 Nas comidas tipicas adaptadas pelos afrodescendentes.
E5 Muitos alimentos e bebidas consumidas no Marabaixo.
E16,E17,E18, «
E19, E20 Nao
E3, E10, E12, E14 N&o respondeu
E15 Muito da cultura afro veio ao Brasil, comidas como vatapéa entre
outros.
E21, E22, E23 Acarajé e vatapa
E24 Rabada, canja e acarajé
E25 Uma famosa comida afro-brasileira acarajé
E26 Mingau de milho e cocada
E27, E28, E29 Azeite de dendé

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Todas as respostas dos estudantes (E1, E2, E4, E8, E9, E6, E7, E11, E13, E15, E21,
E22, E23, E25, E27, E28, E29) estdo corretas sobre as contribuicbes dos negros na nossa
alimentacdo, desde os ingredientes mais usados na culinaria afro-brasileira as comidas. De
acordo com Moreira (2022 p. 29), “na alimentagao também trouxeram mudancgas. Foram eles
que introduziram o dendé, a malagueta [...]e o leite de coco usado em inUmeras receitas. [...],
pratos de origem africana como o acarajé e o vatapa se tornaram patriménio historico na Bahia”.
Isso demonstra como tamanha é a influéncia africana entremeada em nossa sociedade,
contudo, tais intera¢des ainda nao sdo compartilhadas com os alunos em sala de aula.

Em relacdo ao estudante E5, que cita os alimentos consumidos no Marabaixo estdo
corretas também, pois 0 Marabaixo é uma forma de expressao elaborada pelas comunidades
negras do Amapa, manifestada especialmente por meio da danca e das cantigas,
tradicionalmente sdo servidos caldo de carne e gengibirra produzidas de forma artesanal pelos
descentes dos negros escravizados no Amapa (IPHAN, 2018).

A terceira pergunta tinha o objetivo de questionar os educandos acerca dos alimentos
e/ou comidas de origem africana e afro-brasileira que fazem parte da nossa alimentacéao, caso
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eles soubessem deveriam citar exemplos. Os resultados obtidos constam no Grafico 4 e no
Quadro 11.

Gréfico 4 — Vocé conhece comidas que sdo de origem africana e afro-brasileira que fazem parte
da nossa alimentacdo? Se sim, cite exemplos. (P3).

ENdo ®Sim

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Observamos que aproximadamente 81% dos estudantes conhecem as comidas que
foram introduzidas na alimentacgéo do povo brasileiro e muitas delas estdo na mesa da populacéo
Amapaense. Isso € algo gratificante porque com as informacgdes adquiridas depois das
intervencdes sobre o conteido proposto, os estudantes puderam conhecer mais sobre a cultura

brasileira através das contribui¢fes do negros na alimentacéo do povo brasileiro.

Quadro 11 — Resposta dos estudantes sobre a pergunta 3 (P3).

Estudantes Respostas dos Estudantes

El Sim, vatap4, acarajé e mingau de milho.
E2 Angu, pirdo, acarajé, vatapa e mingau de milho.
E3 Acarajé, vatapa e melancia

E4, E28, E29 Acarajé e Caruru
E5 Vatap4, acarajé, mungunza
E6 Vatapa, mingau de milho, cocada.
E7 Tacacd, vatapa, angu.

E8, E9 Nao.

E10 Vatap4, acarajé, 6leo de dendé.

E11,E12, E13, Vatapa
El4
E15 Melancia, mandioca e vatapa.
E16 Coco, melancia.
E17 Abacate, vatapa.
E18 Canjica, cocada.
E19 Mingau de milho, cocada.
E20 Leite de coco, cuscuz, cocada, galinha, carne, peixe.
E21 Coco, vatapé e tacaca.
E22 Vatapa, mandioca, coco
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E23 Melancia, abacate, coco
E24 Azeite de dendé, 6leo de coco, melancia, vatapa
E25, E26, E27 Vatapa, acarajé

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Como exposto no Quadro 11, a maioria dos alimentos mencionados pelos estudantes
estdo corretos, comidas estas que ja foram citadas em paréagrafos anteriores como sendo de
origem africana e/ou afro-brasileira que foram adaptadas no Brasil, mostrando que a
contextualizacdo é algo eficaz para a aprendizagem dos educandos. Segundo Santos, Silva e
Silva (2012), as aulas contextualizadas contribuem de forma fundamental no processo de ensino
aprendizagem, visto que estimulam a curiosidade e despertam o interesse dos alunos pelo
contetdo abordado, bem como a busca de novos conhecimentos relacionados a temaética
discutida em sala de aula.

No entanto, alguns estudantes ainda fazem uma confusédo em diferenciar quais séo as
comidas afro-brasileiras, porque muitos citam alguns alimentos que sdo de origem de outros
lugares e povos. Temos como o exemplo, o tacacd, prato tipico da regido norte e de origem
indigena, outro exemplo a mandioca ingrediente principal do tacaca (citado pelo E7, E15, E21,
E22). Dentre todos os insumos que o tacacé leva, 0 mais importante € a mandioca, pois dela se
extrai o tucupi, liquido que provem do resultado da sua prensagem, também se extrai a goma,
como é popularmente comercializada, e que funciona como espessante e € usado para dar
consisténcia ao caldo, ou seja, ao tacaca (OLIVEIRA, 2022).

Nesse contexto, isso acontece com abacate também, citado pelo E17, uma planta nativa
do México e de algumas regides da América do Sul, o abacate é o fruto do abacateiro (familia
da laureéceas) (SILVA, [20217]).

O mesmo acontece com a galinha, citada pelo E20. A galinha (Gallus gallus domésticus)
é originaria do Sudoeste da Asia e descende principalmente, de uma ave silvestre, a galinha
vermelha do mato (Red Jungle Fowl; Gallus gallus). A principio, elas foram introduzidas no
Brasil pelos primeiros navegadores europeus que aqui desembarcam por volta de 1500
(VANZIN, [20207]).

Essas foram algumas confusGes que os estudantes cometeram ap0s a intervencao,
mesmo assim, as aulas contextualizadas contribuiram para o desenvolvimento intelectual deles
pois muitos conseguiram compreender o assunto proposto.

A quarta pergunta buscava saber o entendimento dos alunos sobre lipideos, carboidratos
e proteinas e de como eles identificavam na alimentacdo diaria deles. Os resultados obtidos

estdo no Quadro 12 e 13. Observa-se que mesmo apds a intervencdo ainda percebe-se que ainda
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tem estudantes que ndo conseguem responder ao questionamento. Os outros educandos,

justificaram suas respostas conforme o seu entendimento sobre a aula.

Quadro 12 — Resposta dos estudantes sobre a pergunta 4 (P4). Vocé sabe o que séo lipideos,

carboidratos e proteinas?

Estudantes Respostas dos Estudantes
E1 Si_m, carboidratos_ siio alimentos que a gente consume No NOsso di{i a
dia como arroz, lipideos séo as gorduras e proteinas sdo de animais.
Carboidratos sdo compostos formados por carbono, hidrogénio e
E2 oxigénio, com a principal funcdo energética. Lipideos sdo formados
por &cidos graxos e alcool e séo 6leos e gorduras. Proteinas sdao um conjunto
de substancias formadas de amino&cidos.
E3 S&o biomoléculas importantes para o corpo hu_man_o gue sdo formado
por carbonos, hidrogénio e oxigénio.
Os carboidratos sdo 0s compostos organicos mais abundantes no planeta.
E4 Os lipideos, sdo todos os produtos derivados de 6leo assim como o dendé.
As proteinas sdo um conjuntos de aminoacidos ligados
entre si.
Sim, carboidratos em uma refeicdo seria a massa ex: arroz ou
E5 macarrao. Proteinas seria a carne e o lipideos seria 0 azeite presente
nas saladas
E6 S&o macronutrientes presentes nos alimeqtos para o fornecimento de
calorias e energia
E7, E8, E9, Nio
E10, E11, E12,
E13
E14, E15, E16, sim
E17, E18, E19,
E20
E21 Sim, séo as principais fontes de energia.
E22 Sim, eles sdo nutrientes energéticos.
Carboidratos sdo moléculas formadas por unidades de carbono,
E23 hidrogénio e oxigénio. Lipideos sdo moléculas com um amido etc. As
proteinas sdo compostos bastante organicos.
E24 Lipideos sdo moléculas qrg_énicas formacjos a partir da associagdo entre
acidos graxos e alcool.
Proteinas sdo carne, ovo. Conheco alguns lipideos como a azeitona, abacate e
E25 os carboidratos sdo alguns frutas que possuem glicose e
frutose.
Lipideos: Alguns frutos como castanha do Para, abacate etc. Proteinas:
E26 Geralmente se encontra em carnes, mas também em ovos etc.
Carboidratos: arroz
E27 Sabemos obs_ervando os.alimentos que nés,comemos NO Nosso diaa
dia, como peixe, na carne e no 6leo de dendé.
E28, E29 Né&o respondeu.

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

Acredita-se que apesar do uso de novas metodologias, ainda pode ser observado que

muitos alunos adquirem conhecimento de forma isolada ou que ndo tem o desejo em aprender,

apresentando uma visdo restrita do mundo, deste modo, a contextualizacdo de contetido é
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caracterizada como uma ferramenta facilitadora no ensino, uma vez, que pode minimizar a
fragmentacdo dos conteddos, além de contribuir para formacao do aluno como cidad&o critico
e pensante (SANTOS; SILVA; SILVA, 2012).

Nesse contexto, E2 e E3 responderam de forma similar e usando conceitos quimicos ao
dizerem que as biomoléculas sdo formadas por carbono, hidrogénio e oxigénio que sao
importantes para o corpo humano. No entanto E2 especifica quimicamente sua resposta
descrevendo cada uma delas.

E1l, E25 e E26 conceituam as macromoléculas mencionando alguns alimentos
pertencentes a cada uma delas. Juntamente com E5 que cita exemplos de alimentos que contém
0s nutrientes necessarios para o0 organismo.

E6 complementa a ideia ressaltando que eles sdo presentes nos alimentos para o
fornecimento de energia. Assim como E21 que diz o mesmo. O carboidrato é responsavel por
fornecer energia ao organismo. A ingestdo de glicidios evita que as proteinas dos tecidos sejam
usadas para o fornecimento de energia.

S&do muitos os alimentos pertencentes a classe dos carboidratos, lipideos e proteinas que
0 NOSSO COrpo precisa, como mencionados em paragrafos anteriores. Observa-se que as
biomoléculas estdo distribuidas nos alimentos e devem ser ingeridos diariamente para assegurar
uma alimentacdo saudavel.

E23 sabe conceituar a classe dos carboidratos e das proteinas ao dizer que sdo compostos
organicos, no entanto, ele se confunde ao dizer que o amido pertence aos lipideos. Sabe-se 0
amido é um polimero bioldgico, formado por moléculas de glicose unidas entre si por ligacGes
glicosidicas pertencentes a classe dos carboidratos (AZEVEDO, 2018). Ja E24 descreve de
forma correta 0 conceito de lipideos. E27 escreveu sua resposta baseada em seu dia a dia,
citando os alimentos pertencentes a sua alimentacao diaria, algo positivo pois ele conseguiu
fazer essa associacdo da quimica com o seu cotidiano.

Colaborando com as respostas dos estudantes acerca das biomoléculas, Feltre (2004, p.

320 e 338) conceitua quimicamente os carboidratos, lipideos e proteinas, como sendo

De um modo bastante amplo, o termo lipidios, ou lipidos (do grego lipos,
“gordura”), engloba todas as substincias gordurosas existentes nos reinos
vegetal e animal. Alguns exemplos, bastante comuns, sdo os 6leos e as
gorduras vegetais e animais, que tém grande importancia na alimentacdo e na
constituicdo das células vivas. E as proteinas (do grego protos, “primeiro”)
sdo macromoléculas resultantes da condensacdo de moléculas de a-
aminoacidos através da ligacdo. Glicidios, glucidios ou glucides sao
compostos de funcdo mista do tipo polidlcool-aldeido ou polialcool-cetona e
outros compostos que, por hidrolise, dado polialcoois-aldeidos e/ou
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polidlcoois-cetonas. Os carboidratos eram também chamados de agUcares,
pois o agUcar comum pertence a essa classe. Chegaram a ser também
chamados de hidratos de carbono, ou carboidratos, pois muitos desses
compostos obedecem a formula geral Cx(H20)y .

Dessa forma, juntamente com os carboidratos e lipideos, as proteinas constituem a
alimentacdo basica dos animais. No entanto, podemos dizer que elas sdo ainda mais
importantes, pois s&o fundamentais na estrutura, no funcionamento e na reprodugao de todas as
células vivas (FELTRE, 2004).

No Quadro 13 estdo as respostas dos alunos sobre o questionamento que ainda faz parte
da quarta pergunta de como identificam a presenca das macromoléculas na alimentagdo diéria
deles. Observa-se que alguns estudantes ndo responderam ao questionamento e outros ainda

ndo sabiam fazer essa identificacdo na alimentacao.

Quadro 13 — Como vocé identifica a presenca deles com sua a alimentagdo diéria?
(Continuacdo da pergunta 4).

Estudantes Respostas dos Estudantes
El No péo, sei que tem carboidratos e no leite lipideos.
E2 Nos alimentos que sdo doces e gordurosos.
E3 Em massas, frutas, e em varias comidas.
E4 Descobrindo através dos alimentos ingeridos tipo carne que é proteina.
ES Pode ser identificado nas embalagem d_os alimentos, pode ser possivel
ver qual deles tem maior quantidade.
E6 Esta presente em tudo que como no meu dia a dia.
E7, E8, E9, E10, «
E1l E12 E13 N&o respondeu.

E14 Né&o presto atencéo.
E15 Todos os dias ingerimos muito deles, almogo, café e jantar.
E16 Pelas moléculas.
E18 Todos eles sdo bastante presente.

E19, E20 Através dos alimentos que comemos.

E17, E21, E22 N&o sei.
E23 Na hora de comer 0s alime_ntos que estéfo,presentes as proteinas e 0s
carboidratos e os lipideos.

E24 Os trés sdo bem presentes na casa da populacao brasileira.
E25 Podemos ver tanto no rétulo do que compramos ou pesquisando.
E26 Sim na presenca do feijdo, carne e etc.
E27 Boa, apesar de comer bastante.
E28 Muito importante, pois faco dieta, entdo tudo é calculado.
E29 Eles sdo muito importante pra nos ajudar a ter um corpo de saude boa.

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

E6, E18, E19, E20 e E24 foram claros ao mencionar que esta presente no dia a dia e em
tudo que comem, entretanto s ndo souberam dizer como os identificam. Diferentemente de E1
e E26 que foram diretos ao dizer que no pdo contém carboidratos, pois nele esta o amido,

quando ele se refere que no leite contém lipideos, sdo os elementos gordurosos solidos que
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fazem parte da sua composicdo. Temos a carne rica em proteinas, no feijao contém carboidratos
e proteinas. Esses alimentos fornecem energia ao organismo. Além disso, no leite contém
carboidrato chamado de lactose e a principal proteina a caseina.

E2 diz que observa a presenca deles nos alimentos que sdo doces e gordurosos, ja E3
ressalta que identifica em massas, frutas, e em varias comidas, enquanto que E4 descobre
através dos alimentos ingeridos tipo carne que é proteina. De fato todos os alimentos
mencionados pelos estudantes contém as macromoléculas, o que diferencia de um para outro
alimento sdo os componentes e as quantidades presentes. Os carboidratos, lipidios e proteinas
sdo macronutrientes presentes nos alimentos para o fornecimento de calorias/energia. Essa
energia e utilizada para as fungdes vitais do organismo: respiracao, circulacao, sintese proteica,
renovacao celular e trabalho fisico.

Nos doces temos o agucar glicose, é um importante carboidrato para o organismo, pois
é a partir dessa molécula que se adquire a energia necessaria para realizar todas as reacdes do
nosso organismo. Nas frutas temos a presenca da frutose, conhecida como agucar das frutas, ao
ser ingerida ela melhora a taxa de oxidacgao da glicose no organismo. Nos alimentos gordurosos
tem a presenca dos 6leos e gorduras que fazem parte da classe dos lipideos. A carne é rica em
proteinas, em contrapartida é pobre em carboidratos, se ela estiver gorda contém lipideos.

E5 e E25 evidencia que os lipideos, os carboidratos e as proteinas podem ser
identificadas nas embalagem dos alimentos, pode ser possivel ver qual deles tem maior
quantidade. Importante para quem tem uma alimentacdo equilibrada, que é o caso do E28 que
cita em sua resposta. Compreende-se que sdo inimeras as identificacbes que podem ser feitas
nos alimentos a partir desse entendimento sobre as biomoléculas, pois elas sdo bem presentes
na nossa alimentacéo.

Observa-se que grande parte dos alunos foram alcangados nessas aulas contextualizadas,
conforme as respostas obtidas, isso mostra que os conteudos sdo relevantes para os alunos e

sociedade. Nessa perspectiva, Silva (2007, p. 10) expressa que

[...] a contextualizacdo se apresenta como um modo de ensinar conceitos
das ciéncias ligados a vivéncia dos alunos, seja ela pensada como recurso
pedagdgico ou como principio norteador do processo de ensino. A
contextualizacdo como principio norteador caracteriza-se pelas relacfes
estabelecidas entre o que o aluno sabe sobre o contexto a ser estudado e 0s
contetidos especificos que servem de explicacdes e entendimento desse
contexto [...].

Dessa forma, para Maffi et al. (2017), o papel da contextualizacdo nos processos de

ensino e de aprendizagem é além de contribuir para a compreensdo de fenémenos e
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conhecimentos cientificos, € estabelecer relagdes desses aspectos com o contexto em que Vive,
com criticidade, com vistas a compreender esse contexto, superando o0 senso comum.

Por outro lado ainda tivemos estudantes que ndo foram alcancados, primeiramente
precisamos reconhecer que os estudantes sdo diferentes, que nem todos alunos tém os mesmos
interesses e habilidades, que nem todos aprendam da mesma maneira, pois cada um tem seu
tempo e seu ritmo para aprender.

Neste contexto, um outro recurso que pode ajudar nesse processo de ensino sdo 0 uso
das metodologias ativas, que baseiam-se em novas formas de desenvolver o processo de
aprendizagem, utilizando experiéncias reais ou simuladas” (ZALUSKI; OLIVEIRA, 2018, p.
2). Com o objetivo de criar condicdes de solucionar, em diferentes contextos, os desafios
advindos das atividades essenciais da préatica social. Por ser um recurso de grande importancia
e podem favorecer de forma significativa e eficaz o processo de ensino e aprendizagem dos
alunos (ZALUSKI; OLIVEIRA, 2018).

A implementacdo dessas metodologias favorece a motivacdo autbnoma quando inclui o
fortalecimento da percepcdo do aluno de ser fator de sua prépria acdo, deste modo, as
metodologias ativas tém o potencial de despertar a curiosidade, a medida que os alunos se
inserem na teorizagdo e buscam trazer novos elementos, ainda ndo considerados nas aulas ou

na prépria perspectiva do docente (FREIRE, 2006).

5.4 Andlise comparativa das perguntas qualitativas relacionadas ao questionarios 1 e 2.

A analise foi feita apenas das questfes que eram iguais em ambos 0s questionarios, é
relevante fazer essa comparacdo de acordo com os resultados obtidos afim de examinar se
houve ou n&o retencao de conhecimento.

As primeiras perguntas dos questionarios 1 e 2 tinham o intuito de saber se o0s estudantes
observavam a quimica no que comemos e bebemos e de que maneira era feito isso. As respostas
obtidas podem ser observadas nos Quadros 3 e 9, comparando-o0s observa-se que alguns
estudantes conseguiram responder de forma satisfatoria, principalmente no Quadro 9 onde eles
responderam de forma mais clara e objetiva usando conceitos quimicos.

As segundas perguntas dos questionérios 1 e 2 tinham como objetivo saber dos alunos
se eles conheciam as contribui¢Ges da populacdo negra na alimentacéo afro-brasileira, se caso
soubessem eram para citar. O percentual das respostas podem ser observadas nos Graficos 1 e
3. Observa-se que no Grafico 1, 27% dos estudantes sabiam, jd no Grafico 3 aumentou para
66%.
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Graficos 1 e 3 — Vocé sabe/conhece as contribui¢des da populacdo negra na alimentacéo afro-
brasileira. Se sim, cite um exemplo.

ESim ®Nao wN&o respondeu

ESim ®ENao uN&o respondeu

Fonte: Elaborado pela autora, 2023.

O resultado obtido expressa que a aula contextualizada usada nas intervencoes
contribuiu significativamente para a assimilacdo do contetdo trabalhado em sala de aula, uma
vez que teve um aumento significativo no percentual dos estudantes que sabiam das
contribui¢fes dos negros na alimentacéo brasileira.

A quarta pergunta do questionario 1 e a terceira pergunta do questionario 2, tinha o
intuito de saber se os estudantes conheciam as comidas de origem africanas e afro-brasileiras
que fazem parte da nossa alimentacéo, a porcentagem das respostas estdo nos Graficos 2 e 4.
Notou-se que no Gréafico 2, 32% dos alunos conheciam essas comidas, depois da intervencédo

passou para 81% conforme consta no Gréfico 4.
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Gréficos 2 e 4 — VVocé conhece comidas que sdo de origem africana e afro-brasileira que fazem
parte da nossa alimentacdo? Se sim, cite exemplos.

ENao ESim

ENao ®Sim

Fonte: Elaborada pela autora, 2023.

Nesse cenario, isso nos permite refletir que estamos no caminho certo em colocar esse
assunto dentro da sala de aula, haja vista, que trazer para as aulas o conteido da Histdria e da
cultura Afro-Brasileira e Africana para escola para trabalhar a educagio Etnico-racial é fazer
cumprir o grande objetivo proposto pela 10.639/03, que é fazer com que possamaos refletir sobre
a discriminacdo racial, valorizar a diversidade étnica, gerar debates, estimular valores e
comportamentos de respeito e solidariedade (LIMA, 2016).

A quinta pergunta do questionario 1, e a quarta do questionario 3, tinham como objetivo
saber se os alunos conseguiam responder o que eram Lipideos, Carboidratos e Proteinas, as
respostas dos estudantes estdo nos Quadros 7 e 12. Constatou-se que no Quadro 12 os alunos
responderam usando conceitos quimicos ao mencionarem que essas macromoléculas sdo
substancias organicas formadas por carbono, hidrogénio e oxigénio.

Desse modo, os resultados permitem observar que a metodologia usada em
contextualizar os alimentos afro-brasileiros com a bioquimica teve um impacto positivo em

relagdo a compreenséo e entendimento dos alunos a respeito dos contetidos ensinados.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Com a aplicacdo desta pesquisa na escola, os alunos puderam ter um ensino
contextualizado entre a alimentacdo afro-brasileira e a bioquimica, relacionado ao cotidiano
deles. Esse assunto mostrou ser eficiente ao proporcionar aos alunos os conhecimentos
quimicos das biomoléculas relacionadas a alimentacdo afro-brasileira. A ideia de usar a
contextualizacdo nas aulas é vista como recurso por meio do qual se busca dar um novo
significado ao conhecimento escolar, possibilitando ao aluno uma aprendizagem mais
significativa e antirracista.

Nesse contexto, abordar a quimica por meio de temas importantes como este
proporciona a reflexdo cotidiana dos conceitos quimicos, cientificos e social que o possibilita
articular, de forma mais completa, o trabalho pedagdgico e a realidade sociocultural dos
estudantes. Novos temas como previstos nos artigos da Lei 10.639/03 podem ser pensados e
utilizados para abordar nas aulas de forma contextualizada e interdisciplinar com diversos
outros assuntos importantes como este no ambiente escolar.

Nesse cenario educacional, a escola e o professor tem um papel importante em explanar
esses assuntos com alunos pois é através disto que os estudantes e professores podem
desenvolver uma consciéncia racial que se volte para o respeito a diversidade, fazendo
discussdes acerca do racismo, para que estudantes desenvolvam-se num contexto antirracista,
compreendendo que cada individuo é diferente, e que cada ser humano tem o seu valor e a sua
prépria identidade, independente da sua cor de pele ou classe social.

Espera-se que esta pesquisa contribua para a discussdo das questdes étnico-raciais
através da tematica da alimentacéo afro-brasileira utilizando conceitos da bioquimica, pois esta
visa ser um contributo as tantas outras pesquisas da &rea da educacdo que se preocupam com a
superacdo do racismo e as desigualdades geradas por ele.

Em relacdo a culinaria, podemos destacar muitas comidas que acabaram por se tornar pratos
tipicos do nosso dia a dia como 0 mingau de milho.

Dessa forma, a pesquisa visou encontrar 0s motivos pelos quais a tematica ainda é pouco
trabalhada em sala de aula no ensino de quimica e também como a educacéo racial ndo ocupa
0 centro de interesse dos pesquisadores. Portanto espera-se que a pesquisa seja mais um
incentivo a luta por uma politica de promocéo da igualdade racial na educacdo, valorizando o

saberes e costumes da populagéo negra brasileira.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

)

)

\'J'_,A/

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAC;AE), CIENCJA E TECNOLOGIA DO AMAPA
COLEGIADO DE QUIMICA

TERMO DE CONSETIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado (a) para participar, como voluntario (a), da pesquisa, sobre:
A contextualizacao entre o ensino de quimica e a alimentacéo afro-brasileira. Esta pesquisa
sera realizada pela pesquisadora/aluna Aline Cristina Martins Conceicdo, do Curso de
Licenciatura em Quimica, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa-
IFAP, Campus Macap4, sob a Orientacdo da Professora Ma. Carla Alice Theodoro Batista e da
Coorientagdo do Professor Me. Raimundo Alves Medeiros Neto. Apos ser esclarecido (a) sobre
as informacdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte do estudo, ao final deste documento, que
estd em duas vias, uma delas é sua e a outra é da pesquisadora responsavel.

Nesta pesquisa, pretendemos contextualizar a alimentacdo afro-brasileira como
ferramenta didatica voltada para o ensino de quimica de alunos do 3° ano do ensino medio.
O motivo que nos leva a estudar se justificativa que em 2003 foi sancionada a Lei 10.639/03
que torna obrigatorio as escolas no Brasil a incluirem nos curriculos o estudo da Histéria e
Cultura Afro-Brasileira, isto é, as escolas devem verificar uma forma de incluir nos curriculos
educacionais 0s novos contetidos exigidos, de tal forma que contribua para a superacdo dos
preconceitos e atitudes discriminatorias através das praticas pedagdgicas inovadoras de
qualidade, assim, incluindo e (re)conhecendo o estudo das influéncias africanas tanto para
escola quanto para alunos e professores.

Para esta pesquisa adotaremos 0s seguintes procedimentos: a pesquisa sera realizada em
dois momentos distintos, contando ao todo quatro aulas. No primeiro momento sera aplicado
um questionario diagndstico sobre o que os estudantes entendem sobre a influéncia da culinaria
afro-brasileira. No segundo momento sera explicado sobre estas influéncias e sua relacdo com
0 conteudo de bioguimica do 3° ano do ensino médio relacionando com alguns alimentos que
contém o0s macronutrientes essenciais para qualidade de vida - carboidratos, lipideos e
proteinas, bem como as caracteristicas e propriedades que apresentam. Logo ap0s a aula, sera
aplicado um outro questionario.

Os riscos envolvidos na pesquisa consistem no cansago ou aborrecimento ao responder
0 questionario, bem como na participacdo das aulas tedricas. A pesquisa contribuira para
potencializar a compreensdo do contetido de Quimica, aliado com a alimentacédo afro-brasileira
com conceitos de bioquimica assunto pouco estudado no ensino médio, auxiliando no ensino e
aprendizagem desta ciéncia.

O Aluno (a) terd o esclarecimento sobre o estudo em qualquer aspecto que desejar e
estard livre para participar ou recusar-se a participar e a qualquer tempo e sem quaisquer
prejuizos. A sua participacdo é voluntaria, e a recusa em participar ndo acarretara qualquer
penalidade ou modificacdo na forma em que o aluno (a) € atendido(a) pela pesquisadora. Os
resultados obtidos pela pesquisa estardo a sua disposicdo quando finalizada. Seu nome ou
qualquer dado, material ou registro que indique sua participacdo no estudo ndo sera liberado
sem a sua permissao. O(A) aluno(a) nédo seré identificado(a) em nenhuma publicagédo que possa
resultar.
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Os pesquisadores tratardo a sua identidade com padrbes profissionais de sigilo,
atendendo a legislacdo brasileira (Resolucbes N° 466/12 e a Portaria 2.201 do Conselho
Nacional de Saude e suas complementares), utilizando as informagdes somente para fins
académicos e cientificos.

Eu, , portador do documento de
Identidade fui informado(a) dos objetivos, métodos, riscos e
beneficios da pesquisa A contextualiza¢do entre o ensino de quimica e a alimentacéo afro-
brasileira, de maneira clara e detalhada e esclareci minhas duvidas. Sei que a qualquer
momento poderei solicitar novas informag6es e modificar minha decisdo de participar se assim
0 desejar. Declaro que concordo em participar desta pesquisa. Recebi uma via original deste
termo de consentimento livre e esclarecido assinado por mim e pela pesquisadora, que me deu
a oportunidade de ler e esclarecer todas as minhas duvidas.

Nome do participante ou responsavel
(legivel):

Local e data: Macapd/AP, |/ /2023

Assinatura do Participante ou Responsavel

Pesquisadora/estudante

INFORMAGCOES SOBRE A PESQUISA: Titulo do Projeto: “A CONTEXTUALIZACAO
ENTRE O ENSINO DE QUIMICA E A ALIMENTACAO AFRO-BRASILEIRA”.
Orientadora do trabalho: Me. Carla Alice Theodoro Batista Rios.

Pesquisadora participante: Aline Cristina Martins Conceic¢ao

Telefone para contato (96) 99112-1567

E-mail: alinemartiins170@gmail.com
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APENDICE B — QUESTIONARIO 1

Sexo:

( ) Feminino ( ) Masculino () Né&o se identifica

Faixa etaria:

() Até 16 anos () Entre 20 e 22 anos
() Entre 17 e 19 anos () Acima de 23 anos
Como vocé se auto declara?

( ) Preto () Pardo ( ) Branco ( ) Indigena

1. Vocé observa a quimica no que comemos e bebemos? De que maneira?

2. VVocé sabe/conhece as contribui¢fes da populagdo negra na alimentacdo afro-brasileira. Se
sim, cite um exemplo.
( ) Néo () Sim. Qual?

3. Vocé ja estudou historia afro-brasileira e africana na escola?

4. Vocé conhece os alimentos/comidas de origem africana e afro-brasileira que fazem parte da
nossa alimentagéo? Se sim, cite exemplos
() Néo () Sim. Qual (is)?

5. Vocé sabe o que séo carboidratos, lipideos e proteinas?

6. Vocé considera importante estudar questdes raciais na escola? Por qué?
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APENDICE C - QUESTIONARIO 2

1. Vocé observa a quimica no que comemos e bebemos? De que maneira?

2. Vocé sabe/conhece as contribuicdes da populacdo negra na alimentacdo afro-brasileira. Se
sim, cite um exemplo
() Nao () Sim. Qual?

3. Vocé conhece os alimentos/comidas de origem africana e afro-brasileira que fazem parte da
nossa alimentacdo? Cite exemplos.

4. Vocé sabe o que sdo carboidratos, lipideos e proteinas?

a) Como vocé identifica a presenca deles com a sua alimentag&o diaria?
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APENDICE D - PLANO DE AULA 1

omm INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CAMPUS

as N -

1 CIENCIA E TECNOLOGIA DO ESTADO DO MACAPA
"FEDERAL AMAPA

Amapa

PLANO DE AULA

1. IDENTIFICACAO

Escola Campo: Estadual Professor Anténio Munhoz Lopes

Componente Curricular: Quimica Turma: 3°ano

Professora/Pesquisadora: Aline Cristina Martins Conceicéo

Curso: Licenciatura em Quimica

Duracéo: 2 aulas/ 1 hora e 40 minutos Data: 19/06/2023

Publico Alvo: Jovens, com idade entre 17 a 22 anos.

2. TEMA

Historia da Africa e da Cultura Afro-Brasileira.

—

3. OBJETIVO
Estudar sobre a historia da Africa e da Cultura Afro-Brasileira;
Compreender a influéncia do povo africana na culinaria e na cultura Afro-brasileira;

Conhecer os alimentos de origem negra que fazem parte da alimentacdo do povo brasileiro.

4. CONTEUDO

Historia da Africa, Continente Africano, Historia da Colonizagdo Africana, Colonizadores
Europeus na Africa, Trafico Negreiro, Brasil e a Escraviddo, Senzalas, Quilombos no Brasil,

Manifestacdes Culturais e a Influéncia Africana Culinaria Brasileira.

-+ + F

5. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
Aula expositiva e dialogada;
Explanacéo do contetdo;
Participacéo e envolvimento dos estudantes;

Discussoes, reflexdes e questionamentos acerca do assunto apresentado.
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+ Atividade de fixacdo sobre o contetdo.

6. RECURSOS DIDATICOS
+ Notebook e Projetor;

—

Pincel e Apagador;
+ Apresentacdo em PowerPoint.

7. AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM
+ Dialogo sobre 0 assunto estudado sobre a importancia da Historia da Africa e da Cultura Afro-
brasileira;

+ Exercicio de fixacdo sobre o contetido;

8. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

CORLETT, Carlos Kleber Sobral; SANTOS, Ana Fabia Bento dos; CORLETT, Inacia Erica de Farias
Sobral C; CORREIA, Mykaellem Coélho Pereira. Uma contextualizacao historica da vida dos negros
no Brasil e a importancia da Lei 10.639/03. Cadernos Imbondeiro. Jodo Pessoa, v.1, n.1, 2010.
Disponivel em: https://periodicos.ufpb.br/ojs2/index.php/ci/article/view/13500/7659. Acesso em: 08
jun. 2023.

FONSECA, Marcus Vinicius; BARROS, Surya Aaronovich Pombo de. A histdria da educacgdo dos
negros no Brasil. Niteroi: EQUFF, 2016. 442p.

LIMA, Hanna Karoline Macedo de. A importéncia de trabalhar o ensino da histéria e da cultura
afro-brasileira e africana em sala de aula. Cabaceiras: UFPB, 2016. 27f. Disponivel em:
https://repositorio.ufpb.br/jspui/bitstream/123456789/3403/1/HKML26012017.pdf. Acesso em: 10
jun. 2023.

MOREIRA, Marilene Barcelos. A boniteza da implementacdo da lei 10.639/03 no ensino de
guimica esperancando criticamente superar os estigmas étnico-raciais do ambiente escolar.
Goiania, 2022. 217f. Acesso em:
https://repositorio.bc.ufg.br/tedeserver/api/core/bitstreams/43e4e190-3d96-4dc6-84df-
162490c67df4/content. Acesso em: 05 jun. 2023.
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APENDICE E - PLANO DE AULA 2

omm INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CAMPUS

as N -

1 CIENCIA E TECNOLOGIA DO ESTADO DO MACAPA
"FEDERAL AMAPA

Amapa

PLANO DE AULA

1. IDENTIFICACAO

Escola Campo: Estadual Professor Anténio Munhoz Lopes

Componente Curricular: Quimica Turma: 3°ano

Professora/Pesquisadora: Aline Cristina Martins Conceicéo

Curso: Licenciatura em Quimica

Duracéo: 2 aulas/ 1 hora e 40 minutos Data: 26/06/2023

Publico Alvo: Jovens, com idade entre 17 a 22 anos.

2. TEMA

A Quimica dos Alimentos Afro-Brasileiros.

—

3. OBJETIVO
Estudar sobre a quimica dos alimentos afro-brasileiros;
Relacionar os conceitos quimicos com os alimentos africanos e afro-brasileiros;
Observar a quimica presente nesses alimentos através das biomoléculas — Carboidratos,

lipideos e proteinas.

4. CONTEUDO

Quimica presentes nos alimentos, carboidratos, lipideos, proteinas e a relacdo entre eles com

as comidas afro-brasileiras.

-+ + F

5. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
Aula expositiva e dialogada;
Explanacéo do contetdo;
Participacéo e envolvimento dos estudantes;

Discussoes, reflexdes e questionamentos acerca do assunto apresentado.
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+ Atividade de fixacdo sobre o contetdo.

6. RECURSOS DIDATICOS
+ Notebook e Projetor;

—

Pincel e Apagador;
+ Apresentacdo em PowerPoint.

7. AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM
+ Dialogo sobre o0 assunto estudado sobre a relagdo das biomoléculas com os alimentos afro-
brasileiros;
+ Exercicio de fixacdo sobre o contetido;

+ Aplicagdo do questionario.

8. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

SOLNER, Tiago Barboza; FERNANDES, Liana da Silva; PEIXOTO, Sandra Cadore; FANTINEL,
Leonardo. O ensino de bioquimica no Brasil: Um olhar para educacdo basica. REDEQUIM, v. 5, n.
2, p. 126-137, 2019. Disponivel em:
https://journals.ufrpe.br/index.php/REDEQUIM/article/view/2311. Acesso em: 15 jun. 2023.

FELTRE, Ricardo. Quimica. 6. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

LISBOA, Julio Cesar Foschini; Ser Protagonista: Quimica 3° ano. 3. ed. Sdo Paulo: SM, 2016.
USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica. 5. ed. Volume Unico. Séo Paulo: Saraiva, 2002.




