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Este trabalho objetivou a reeducagéao alimentar por meio da reducéo do consumo de alimentos aditivados.
A metodologia foi desenvolvida em cinco etapas: a) aplicacéo de dois questionarios; b) discusséo do tema em
sala; ¢) anélise dos rétulos; d) lanches coletivos; e e) mostra de conhecimentos. Os alimentos mais consumidos:
frituras, massas, refrigerantes e biscoitos. Os aditivos identificados pertencem as classes dos aromatizantes,
conservantes, acidulantes e edulcorantes. Os alunos tentaram mudar os seus habitos alimentares por intermédio
daincluséo de alimentos saudaveis e essa iniciativa foi transmitida @ comunidade na Mostra de Conhecimentos.
As atividades neste trabalho permitiram observar que os aditivos mais prejudiciais a salide séo os conservantes
nitritos presentes nos defumados e nas carnes enlatadas que, consumidos em demasia, causam cancer. Tal
conhecimento possibilitou a tentativa de mudanga dos estudantes de habitos alimentares adquiridos em familia,

escola, midia e pelo ritmo de vida.
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ditivo alimentar é qualquer ingrediente adicionado

aos alimentos intencionalmente, sem o propésito

de nutrir, com o objetivo de modificar as carac-
terfsticas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais do
alimento (Veloso, 2009).

Ha a necessidade do controle do uso dessas subs-
tancias devido a alguns riscos que podem oferecer a
populacdo e em algumas pessoas em especial, como
os individuos que sao alérgicos a determinado aditivo
alimenticio. Na literatura, ha informagdes a respeito de
algumas dessas substancias que podem causar Serios
problemas de saide como cancer, desenvolvimento de
alergias, hiperatividade, entre outros. Dentre os produ-
tos submetidos ao controle e a fiscalizagao da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estao incluidos
os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia
de fabricagao, conforme disposto na Lei n° 9782, de 26
de janeiro de 1999 (ANVISA, 2009).

Esses aditivos alimentares, indicados nos rétulos dos
produtos, mas sem informacgao dos seus efeitos na salde
humana, ndo possibilitam ao consumidor mais preocupado
com seu bem-estar escolher alternativas mais saudaveis.

A 5ecdo "Quimica e sociedade” apresenta artigos que focalizam diferentes inter—re|ac,f>es
entre Ciéncia e sociedade, procurando analisar o potencial e as |imitdg6@s da Ciencia

na tentativa de compreender e solucionar problemas sociais.
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Cada pessoa desenvolve um habito alimentar adquirido na
infancia pelo contato com familiares, pelo convivio social e
pela influéncia da midia. Os alimentos e a forma de preparo
provém da cultura, do gosto, da renda e do acesso a di-
versidade destes. Nesse cenario — a falta de conhecimento
acerca do assunto aditivos —, o referido trabalho teve por
objetivo avaliar os resultados obtidos nas atividades de-
senvolvidas na escola e informar os alunos sobre os efeitos
causados por algumas dessas substancias, bem como
também objetivou diminuir o consumo destes.

Seguranca e males provenientes do uso de alguns aditivos
alimentares

Antes de ser autorizado o uso de um aditivo, deve ser
feita a adequada avaliagao toxicolégica, considerando
qualquer efeito cumulativo, sinérgico ou de protecdo. Os
aditivos alimentares devem ser mantidos sob observagao
e ser reavaliados, conhecendo-se sempre as informagoes
cientificas que surjam sobre esse tema. N&o interessa
apenas as propriedades especificas que os convertem
em aditivo alimentar, mas todas as suas agdes colaterais
e contraindicacoes, especialmente aquelas derivadas de
seu uso prolongado (Salinas, 2002).

Essas substancias devem satisfazer os requisitos de
seguranga mais elevados em relagéao aos farmacos, cujos
efeitos colaterais sdo admissiveis. Os aditivos devem
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ser livres de efeitos secundarios nos seres humanos,
aumentando o valor da margem de seguranca real. Uma
caracteristica marcante é que os conservantes tém baixos
niveis de seguranga real (Luck e Jager, 1999).

Deve-se dar énfase a estudos na administracao de
substancias por longos periodos para que seja possivel
detectar lesbes como os efeitos cancerigenos, entre outros.
Os testes de toxicidade cronica sao considerados, portan-
to, como o principal método de avaliar o risco potencial
de um aditivo utilizado em alimentos. A maioria deles &
permitida em concentragdes 100 vezes abaixo daquela na
qual orisco é conhecido como zero (Sizer e Whitney, 2001).

Essas restrigoes se devem ao conhecimento dos males
que alguns aditivos podem causar como, por exemplo,
0s antioxidantes BHT (Butil- hidroxitolueno) (Figura 1) e
BHA (Butil- hidroxianisol) (Figura 2), que s&o substancias
genotodxicas e causam danos aos genes de uma célula ou
de um organismo (Ledever, 1991).

OH

Figura 1: BHT (Bultil- hidroxitolueno).
OH

OCH;4
Figura 2: BHA (Butil- hidroxianisol).

Estudos realizados em cobaias, como camundongos
e macacos, mostraram que o BHT causa problemas he-
paticos, provoca aumento do metabolismo e reduz, desse
modo, o tecido adiposo. Pode ainda ativar o aparecimento
de tumores no pulmao, causar problemas gastrointestinais
e hepaticos em camundongos. Reduz a reserva hepatica
de vitamina A e é encontrado em alimentos ricos em 6leos
e gorduras como manteiga, carnes, cereais, bolos, biscoi-
tos, cerveja, salgadinhos, batatas desidratadas, gomas de
mascar (Ledever, 1991).

O BHA provoca aumento da excregao urindria de acido
ascorbico, aumento da mortalidade perinatal e retardos de
crescimento nos filhotes, sendo encontrado em cereais e
alimentos ricos em gordura. Individualmente ou seu somato-
rio, 0 BHT e 0 BHA s&o permitidos pela legislacéo brasileira
com limite de 50 mg/kg nos compostos (Ledever, 1991).

A utilizagdo do conservante nitrito de sodio (NaNO,),
que esta inteiramente ligado a quantidade ingerida em
contato com substancias do trato gastrointestinal, reage
formando nitrosamina. Conforme a Figura 3, vé-se um me-
tabdlito carcinogénico, devido a temperatura e ao ambiente
acido. Por essa razéo, deve ser reduzida a ingestao de
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nitritos (NO,), que podem ser encontrados em alimentos
defumados ou curados como carnes, peixes, linguicas e
salsichas (Santos e Vale, 2008).

R1\N—N
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Figura 3: Estrutura da nitrosamina.

O nitrito € empregado quase sempre como nitrito de
sodio (NaNO,) devido a sua toxicidade. A LD, (dose letal)
do nitrito se encontra de 100 a 200 mg/kg peso corporal.
Para os humanos, o nitrito é bastante toxico, pois a dose
letal pode ser de 32 mg/kg peso corporal. Quando admi-
nistrado em animais por meio de agua contendo 1,4 g/L,
em experimentos feitos durante 200 dias, causou altera-
¢Oes nos rins, baco, figado e miocardio. Ao administrar
na alimentagado 100 mg de nitrito/kg de peso corporeo
de ratas, observou-se em trés geragdes uma reducao da
concentragdo de hemoglobina no sangue e capacidade
de reprodugao afetada. E encontrado em bacon, presunto
e alguns queijos (Luck e Jager, 1999).

Os corantes que sédo muito utilizados para colorir balas
e caramelos s&o considerados maléficos a satide humana,
bem como o aditivo aspartame, adogante de refrigerantes
diet e light. H4 casos comprovados de que uma crianca, ao
consumir um pirulito que contenha algum tipo de corante
e que seja alérgico a este, pode vir a falecer caso ndo seja
medicada a tempo (Militao, 2009).

A Tartrazina (Figura 4), corante amarelo, pode causar
reacOes alérgicas como asma, bronquite, rinite, nauseas,
broncoespasmos, urticaria, eczema e dor de cabecga,
segundo estudos realizados nos Estados Unidos e na
Europa na década de 1970. O angiodema pode aparecer
ja nas primeiras horas seguintes a ingestao do produto,
enquanto a urticaria aparece de 6 a 14 horas mais tarde.
A Ingestao Diaria Aceitavel (IDA) da tartrazina € de 7,5
mg/kg, e € usada em alimentos como balas, caramelos,
confeitos, gelatinas e similares (ANVISA, 2007).
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Figura 4: Tartrazina.

A Eritrosina (Figura 5), considerado um dos respon-
saveis por alteracdées no comportamento humano, ¢ um
corante rosa-cereja que apresenta potencial carcinogénico.
Apds a administracdo em camundongos machos, foi ob-
servada uma diminuigc&o nos niveis de espermatozoides,
0 que resultou em uma interferéncia na mobilidade destes.
Pesquisas feitas com caes demonstraram que, em doses
suficientes, a eritrosina causou vémitos e albuminuria.
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Ela também € utilizada para colorir bombons, frutas em
conservas, xaropes de frutas, doces, pastilhas, sodas e
sorvetes (Polonio et al., 2009).

Figura 5: Eritrosina.

Categorias dos aditivos quimicos

De acordo com o Codex Alimentarius (expressao em
latim que significa codigo alimentar), uma comisséo das

Tabela 1: Categorias dos aditivos e funcao.

Nagdes Unidas e do governo brasileiro, por meio do
Ministério da Saude, classifica os aditivos em categorias
conforme suas fungdes como pode ser visto na Tabela 1.
A lista geral harmonizada MERCOSUL assinala aditivos
permitidos na regiao e o nimero de ordem em que se en-
contram agrupados no Codex (INS — Sistema Internacional
de Numeracéo, Codex Alimentarius FAO/OMS, que ¢ aberta
para quaisquer modificagdes) (Salinas, 2002).

Essa lista é de grande importancia na rotulagem de
alimentos industrializados devido a obrigacéo de declarar
os componentes dos aditivos no rétulo e nas embalagens,
podendo isso ser feito por intermédio da fungao principal
destes, pelo seu nome completo ou seu numero INS.
Algumas vezes, sao utilizados nos rotulos codigos que
indicam os aditivos usados naquele alimento como mostra
a Tabela 1 (Salinas, 2002).

Tendo em vista essas diversas formas de rotulagem,
nota-se um problema para o consumidor que, muitas
vezes, desconhece o significado desses codigos, sendo

Categoria Funcao Aditivos Codigo de
rotulagem
Acidulante Substancia que aumenta a acidez ou confere um sabor Acido citrico H. 1l
4cido. Acido latico H. Vil
Acido tartérico H. IX
Aromatizantes Sao substancias ou misturas de substancias com pro-  Aroma natural Por extenso
priedades aromaticas, sapidas ou ambas, capazes de  Aroma artificial
dar ou reforcar o aroma, 0 sabor ou ambos. Aroma idéntico a...
Antioxidante Retarda o aparecimento de alteragao oxidativa. Butil- hidroxianisol (BHA) AV
Butil- hidroxitolueno (BHT) A VI
Antiumectante Substancia capaz de reduzir as caracteristicas hi- Carbonato de célcio AU. |
groscoépicas dos alimentos e diminuir a tendéncia de Diéxido de silicio AU. VIII
ades&o, umas as outras, das particulas individuais.
Conservador Substancia que impede ou retarda a alteragéao provo- Acido benzoico e seus sais de Pl
cada por microrganismos ou enzimas. sodio, potéssio e célcio
Nitratos de potassio ou de sédio PV
Nitritos de potéssio ou de sddio P VI
Corante Substancia que confere, intensifica ou restaura a cor. Corantes artificiais C. 1
Corantes artificiais C.1
Corantes naturais C.

Edulcorante

Substéancia diferente dos aglcares que confere sabor
doce.

Sacarina
Ciclamato de sodio

Nao encontrado

Emulsionante/
Emulsificante

Substancia que torna possivel a formagéo ou manuten-
cao de uma mistura uniforme de duas ou mais fases
imisciveis.

Carbonato de célcio
Sorbato de potéssio

Nao encontrado

Espessante Substancia que aumenta a viscosidade. Goma guar EP VI
Goma Xantana EP Xl
Estabilizante Torna possivel a manutengéo de dispersao uniforme de  Citrato de sodio ETV
duas ou mais substancias imisciveis. Cloreto de calcio ET XLIV

Fermentos qui-
micos

Sao substancias ou misturas de substancias que
liberam gas e, dessa maneira, aumentam o volume da
massa.

Bicarbonato de sodio
Bicarbonato de amonio

Nao encontrado

Gelificante D& textura por meio da formagéao de gel. Dioctil sulfosuccinato de sédio Nao encontrado
Regulador de Substancia que altera ou controla a acidez ou alcalini-  Carbonato de potassio Nao encontrado
acidez dade. Carbonato de sodio

Umectante Protege os alimentos da perda de umidade em am- Glicerol

bientes de baixa umidade ou que facilitam a dissolu-
¢ao de um pd em meio aquoso.

Lactato de sddio

U. |
u.v

QUIMICA NOVA NA ESCOLA

Educacdo Alimentar

Vol. 34, N° 2, p. 51-57, MAIO 2012



privado de saber o que realmente esta consumindo, me-
nos os ingredientes naturais do préprio alimento. H& um
problema nesse tipo de rotulagem, pois, por exemplo, em
caso de alergia a algum desses componentes, 0 consu-
midor ndo sabera reconhecé-lo na embalagem. Abaixo,
segue a indicagao de nomes geralmente desconhecidos
nos rétulos de alimentos (PROCON, 2010): P: significa a
presenca; C: sdo corantes naturais (Cl) ou artificiais (C2);
F: aromatizantes ou flavorizantes, podendo ser naturais ou
artificiais; EP: espessantes; U: umectantes que impedem o
ressecamento do alimento; AU: antiumectantes; ET: estabi-
lizantes; H: acidulantes; D: edulcorantes; A: antioxidantes.

Aditivos quimicos alimentares como tema gerador proposto
em turmas do ensino médio

O uso de um tema gerador para introdugdo de um
determinado conteddo de quimica abre muitas possibi-
lidades ao docente que, por meio do guia de apoio ao
professor criado pelo Ministério da Educacao (MEC) e
dos Parametros Curriculares Nacionais (PCN), auxiliam-no
a escolher mecanismos para tornar a aula mais atrativa.
Além disso, os PCN fornecem diversos temas para que
este possa relaciona-los com contetdos tanto do ensino
fundamental como do ensino médio. E notério que muitos
contetdos abordados em sala de aula apresentam-se
desvinculados de uma significagdo mais ampla para o
aluno (Hengemduhler et al., 2010).

Assim, foi escolhido o referido tema transversal: a
preocupagao da sociedade com a salde no consumo de
alimentos processados ou industrializados. Dessa forma,
foi ministrado o tema gerador — aditivos quimicos alimen-
tares —, relacionando-o com conteddos de quimica do 3°
ano do ensino médio (PCN, 2000).

O referido tema enfatiza a importancia da informagao
sobre o consumo exagerado de alimentos com aditivos
alimentares. A educacgao alimentar e 0 combate aos exa-
geros vivenciam muito o estudo e a sua aplicagéo na sala
de aula. Assim, os documentos nacionais apontam para a
saude e a qualidade de vida, nao devendo a escola negar-
-se a esclarecer a diversidade e ao acolhimento dos que
dela esperam uma resposta nao pronta, mas discutida,
negociada e repensada, dentro da contextualizagao cul-
tural com seus cédigos que ordenam e podem promover
a sensibilidade (Hengemduhler et al., 2010).

Metodologia

A pesquisa foi realizada no Colégio Sao Lucas, na ci-
dade de Arapiraca (AL), nas seguintes turmas do ensino
meédio: do 1° ao 3° anos em 2009; e 2° e 3° anos em 2010.
O referido trabalho foi desenvolvido em cinco etapas me-
todoldgicas: a) aplicagao de dois questionarios: o primeiro
(Figura 6) foi aplicado a 100 alunos das turmas do 1° ao
3° ano do ensino médio no ano 2009, com a finalidade de
identificar os alimentos mais consumidos; e 0 segundo
(Figura 7), aplicado a 60 alunos do 2° e 3° ano do ensino
meédio em 2010, para verificar se os objetivos da pesquisa
foram alcangados; b) momento em sala de aula: discussao
do tema na forma de artigos e apresentacao de seminario;
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Questionario 1- Aplicado as turmas do 1° ao 3° ano do E. Médio do Colégio Sao
Lucas, 2009,

1-O que vocé mais gosta de comer na hora do lanche tanto na escola, como em casa?

2-Vocé costuma observar o valor nutricional de sua alimentagio, bem como sua
composigiio (ingredientes)? Se a resposta for afirmativa justifique-a.

3- Vocé considera algum alimento, frequente em sua alimentagdo, prejudicial & sua
saude? Se a resposta for afirmativa justifique-a.

4- Vocé amriscaria trocar a alimentagdo habitual para o bem de sua satude?
5- Qual o alimento que talvez para vocé seja muito dificil deixar de consumir?
6- Vooé costuma alimentar-se quantas vezes durante o dia?
7-Qual a refeigiio que voed considera mais importante?
Café-da-manhd
Almogo
Jantar
Todas
Nenhuma como na hora que quero
&-Em sua familia ha alguém com histérico de alergia a algum tipo de alimento?
9-0 que vocé entende por alimentagio natural?
10-Em casa, sua familia:
Nio da atengiio para a alimentagio
Sempre observa a alimentagio de todos por conta da satide ¢ bem estar
Somente is vezes observa a alimentagdo de todos

Figura 6: Questionario 1 - Aplicado as turmas do 1° ao 3° ano do
ensino médio do Colégio Sao Lucas, 20009.

Questionirio 2- Aplicado as turmas do 2° ¢ 3° ano do E. Médio do Colégio Sao
Lucas, 2010.

1-O que voeds acharam das aulas sobre aditivos quimicos ¢ s¢ houve importineia qual
foi?

2-Melhorou algo na alimentaglio? Houve modificagdes?

3-Para vocés como foi o café da manhd ¢ sua importancia?

4-Vocés conseguiram retirar a maior parte, diminuir. os aditivos quimicos da
alimentagio?

5-Quais as dificuldades nessa modificagio?

6-1a algum apoio da familia com relagio a isso?

Figura 7: Questionario 2 - Aplicado as turmas do 2° e 3° ano do
ensino médio do Colégio Sao Lucas, 2010.

c) recolhimento e analise dos rotulos; d) realizacéo de lan-
che coletivo com a finalidade de mudanca de habitos; e e)
mostra de conhecimentos. Todas as turmas participaram
das etapas b até e, levando em consideragao o seguinte:
0 2° ano do ensino médio, como mostra a Figura 12, ficou
responsavel por apresentar os resultados desta pesquisa
na Mostra de Conhecimentos.

Resultados e discussao

De acordo com a metodologia adotada, observaram-
-se 0s seguintes resultados para o Questionario 1 (Figura
6). Os alimentos mais consumidos foram sanduiches,
refrigerantes, frutas, massas e, em grande quantidade,
frituras e biscoitos. A maioria ndo costumava observar
o valor nutricional de sua alimentacao, mas apenas sua
composicao para conhecer o teor de gordura ou ainda
por curiosidade. Os alimentos mais frequentes na ali-
mentacao e considerados pelos estudantes prejudiciais a
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Para eles, alimentacdo natural ¢ aquela que ndo
prejudica a salde, sendo citadas como exemplo
frutas, cereais, verduras, bem como indicaram ser

importante a diminuicado de alimentos em conserva e
gorduras, pois sao prejudiciais a salde.

saude foram: as massas, os refrigerantes e aqueles com
alto teor de gordura como as frituras. Muitos aceitariam
modificar a alimentacéo habitual para melhorar a salde,
mas entre os alimentos que seriam dificeis de deixar o
consumo seriam as massas, o chocolate e os refrigeran-
tes. Com relagao ao numero de refeigOes feitas durante
0 dia, a maioria indicou quatro vezes, sendo o0 almoco a
mais importante.

A respeito da existéncia de pessoas na familia com
historico de alergia a algum aditivo ou alimento, 55%
responderam n&o. Dentre os alimentos que causaram ou
causam alergias, encontram-se: macarrao instantaneo
com corantes, lactose, chocolate, refrigerantes e crus-
taceos. Para eles, alimentacao natural € aquela que nao
prejudica a salde, sendo citadas como exemplo frutas,
cereais, verduras, bem como indicaram ser importante
a diminuigao de alimentos em conserva e gorduras, pois
sao prejudiciais a saude.

A familia influencia os habitos alimentares dos jovens,
por isso, teve-se a preocupacao de conhecer como esta
se comporta em relagdo a esse fato, tendo a maioria res-
pondido que a alimentagao de todos é observada pelos
familiares. Por meio do momento em sala de aula, os alu-
nos se conscientizaram a respeito dos males que alguns
aditivos podem causar a saude.

No 1° ano do ensino médio, depois de o conteldo
(ligacbes quimicas) ser ministrado com exemplos sim-
ples, foram apresentadas as estruturas das Figuras 1,
2, 3, 4 e 5 para que os alunos analisassem 0s tipos de
ligacbes que se encontram nesses aditivos. Logo apos,
foram informado aos alunos dados sobre os aditivos
quimicos alimentares: fungao, classificagao e exemplos
de alimentos encontrados. Repetiu-se o procedimento
nas turmas do 2° e 3° ano do ensino médio com conte-
Udos pertinentes a cada série. No contelldo ministrado
ao 2° ano (termoquimica), foi abordado o valor calérico,
mediante os rétulos dos alimentos pesquisados, e o
dado do incipiente contetido nutritivo dos aditivos. No
caso do 3° ano, foi ministrado esse tema gerador com
maior profundidade, pois os alunos da série possuem
um conhecimento mais avancado de quimica organica.
As Figuras 8, 9 e 10 mostram os planos de aula das trés
turmas com metodologia e recursos utilizados.

As trés turmas apresentaram seminario a respeito
do tema aqui abordado, sendo de grande valia para o
aprofundamento do tema. Os alunos juntaram rétulos de
alguns alimentos consumidos em casa para analisar quais
os aditivos que se encontravam nestes.

Os resultados da analise dos rotulos estao representa-
dos nos Gréficos 1 e 2. Foi observado nestes que o aditivo
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dos alimentos consumidos em menor e maior percentual
sao respectivamente: nitrito de sodio, bicarbonato de sodio

PLANO DE AULA MENSAL I

Escola: Colégio Sio Lucas
Enderego: Rua Paulo Afonso, 333 — Arapiraca - Alagoas Bairro: Primavera

N° de aula/semana: 3 - tempo de aula: 50 min Ano: 1°EM.

Prof™: Miriane Vicira Albuguenque

CONTEUDO Ligagdes Quimicas: Ligaglio idnica, covalente.

OBJETIVOS -Entender a ligagdes idnicas ¢ covalentes identificar em que

situagdes ocorrem.

-Compreender em que circunstincias pode ocorrer a ligaglo
covalente, ~Perceber que esse tipo de ligagdo quimica gera
propriedades muito  diferentes  daquelas  geradas  pelas
ligagdes idnicas ¢ metilicas. —Distinguir entre ligagdo
idnica, covalente ¢ metilica, tanto do ponto de vista da
estrutura  quanto  das  propriedades  decorrentes  dessas
ligagdes. -Montar as formulas estruturais a partir das
formulas moleculares ¢ vice-versa.

METODOLOGIA Foi apresentado o tema gerador aditivos quimicos, partindo
do questionamento: Que tipo de ligagdes existe nessas

estruturas?
-Foram realizados os lanches com a turma.
RECURSOS Retroprojetor. quadro branco, cantazes ¢ livro diditico.

AVALIACAO Questionamentos em sala no momento da apresentaglo das

estruturas,
Exercicios, semindrios, pesquisas em rotulos de alimentos,
entrevistas,
REFERENCIA
BIBLIOGRAFICA

CISCATO E PEREIRA, V. unico; Plancta Quimica, 2009,
ed. atica.

Figura 8: Plano de aula mensal I.

"PLANO DE AULA MENSAL I

Escola: Colégio Siio Lucas
Enderego: Rua Paulo Afonso, 333 - Arapiraca — Alagoas Bairro: Primavera

N° de nula/semana: 3 - tempo de aula: 50 min Ano: 2° EM.

Prof*: Minane Vieira Albuquerque

CONTEUDO Termoquimica: conteudo calorifico, calor envolvido nas

reagdes quimicas.

OBJETIVOS -Analisar ¢ compreender, de maneira geral, dados sobre
composigio de alimentos. -Entender de onde vem a energia
dos alimentos. -Compreender, de modo geral, como o8 seres
vivos obtém encrgin dos alimentos. -Calcular a energia
fornecida pelos alimentos em fungio de sua composigio.

METODOLOGIA Foi apresentado o tema gerador aditivo  quimico
relacionando aos alimentes. Foi realizada pesquisa com
rotulo identificando o valor nutricional.

RECURSOS Retroprojetor, quadro branco, cartazes ¢ livro diditico.

AVALIACAO Exercicios, semindrios, pesquisas em rotulos de alimentos,

entrevistas,

REFERENCIA
BIBLIOGRAFICA

Fonseca, Martha Reis Marques. V.20 Quimica: meio
ambiente, cidadania. tecnologia. 2010.

ed. FTD.

Figura 9: Plano de aula mensal |l.
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Piscoiu: Col-.gm Sio Lucas

Enderego: Rua Paulo Afonso, 333 — Arapiraca - Alageas Bairro: Primavera

N®de aula/semana: 3 - tempo de aula: SOmin -~ Ano: 3° ENL

Prof*: Miriane Vieira Albuquerque

CONTEUDO As fungdes organicas: dcido carboxilico. amina, amida,

nitrilas, grupos sulfonados.

OBJETIVOS -Ni os p dessas fungdes. -Reconhecer grupos
funcionais como: hidroxila, carboxila, carbonila -Conhecer
algumas propricdades desses grupos funcionats. -Diferenciar
alguns grupos funcionais pela sua terminagiio. -Reconhecer
grupos funcionais como: carboxilas, sulfénicos, carbonila.

METODOLOGIA Foi apresentado o tema gerador aditives quimicos, foram

realizados os lanches com a turma.
RECURSOS Retroprojetor. quadro branco, cartazes ¢ livro didatico.

AVALIACAO Exercicios, semindrios, pesquisas em rotulos de alimentos,

entrevistas.
REFERENCIA CISCATO E PEREIRA, V. imico; Plancta Quimica, 2009,
BIBLIOGRAFICA  ed. dtica.

Figura 10: Plano de aula mensal lll.

Aditivos presentes nos alimentos consumidos
(Pesquisa 2009)

o 3% 4% 505 u Bicarbonato de aménio

B Bicarbonato de sodio
u Lecitina de Soja

u Acido citrico

u Acido latico

u Aromatizantes

# Glutamato monossodico

u Caramelo IV
Sorbato de potssio
 Nitrito de sodio

Gréfico 1: Aditivos presentes nos alimentos consumidos.

Aditivos presentes nos alimentos consumidos (Pesquisa
2010) ® Aromatizantes

4% 3%

6% mLecitina de soja

6%
¥ Aroma natural

B Acido citrico

u Bicarbonato de sodio
uGlaten

= Glutamato

monossodico
# Acido fosférico

Gréfico 2: Aditivos presentes nos alimentos consumidos.

e aromatizantes. Pelos resultados descritos, observa-se
que os estudantes consomem alimentos cujo aditivo
nao prejudica a saude, visto que estes apenas realgam
0 aroma.

Com relagao ao nitrito de sédio presente nas carnes e
nos enlatados, observa-se um percentual pequeno, mas

QUIMICA NOVA NA ESCOLA
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04/05/2010

Figura 11: Alimentos consumidos no lanche do 3° ano ensino
médio do Colégio Séo Lucas.

iSO nao significa que o seu consumo frequente e seus
efeitos como, por exemplo, o surgimento do cancer, em
longo prazo, nao possa causar males a salde.

Os lanches naturais tiveram um 6timo resultado no
tocante a reeducacao alimentar e posterior conscientiza-
¢ao. Os alimentos utilizados foram: sucos naturais, paes
tanto integral como o comum, soja, creme de galinha,
iogurte, queijo de manteiga, cuscuz, salada de frutas,
salgadinhos etc., tentando sempre minimizar o nUmero
de alimentos industrializados como mostra a Figura 11.
Por meio da aplicacdo do Questionario 2 (Figura 7), os
estudantes responderam que as aulas conscientizaram,
despertando o desejo de aprender a respeito de alimen-
tacdo. Entre estes, 50% conseguiram diminuir o consumo
de refrigerantes, chocolates, macarrdes instantaneos e
aumentar o de frutas.

Os lanches foram benéficos porque produziram uma
interatividade entre professor-aluno e subtraiu o consumo
de guloseimas compradas na escola. Os alunos também
aprenderam sobre uma boa alimentacdo e que esta
também pode ser saborosa. O 2° ano conseguiu reduzir
a alimentacdo com aditivos quimicos, mas isso ja nao
ocorreu com percentual significativo no 3° ano, apesar de
seus alunos alegarem que a ideia foi “plantada”.

As dificuldades encontradas na modificagao da ali-
mentacao foram: “o habito, o sabor da comida que muitas

Figura 12: Turma do 2° ano na 12 Mostra de Conhecimentos do
Colégio Sao Lucas.
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vezes € menos atrativo do que alimentos com maior quanti-
dade de aditivos, a facilidade de preparo ¢ a falta de tempo
para preparar um alimento mais saudavel”. Praticamente
100% dos alunos responderam que a familia se envolve
de maneira benéfica na alimentagao deles.

A pesquisa dos rotulos ser-
viu como tema gerador para
abordagem do assunto fungoes
organicas, ministrado no 3° ano.
Para o desenvolvimento do tema,
foram elaborados planos de aula
(Figura 10) e observado que a
maioria dos aditivos quimicos
apresentou em sua estrutura qui-
mica o0s grupos funcionais acido
carboxilico, aminas e amidas.

A mostra de conhecimento foi produtiva no sentido de
apresentar a pesquisa e seus resultados a comunidade.
Os alunos montaram mesa de frutas e de doces, repre-
sentando alimentos saudaveis e aqueles com grande
quantidade de aditivos alimentares, respectivamente.
Mediante painéis com fotos dos momentos das turmas e
embalagens de alimentos, entre outros recursos, 0s alunos
puderam mostrar toda a pesquisa realizada.

Conclusdo

O ato de alimentar-se é vital para manter a saude do
individuo, pois os alimentos s&o fontes de energia para
0 ser humano. Antes da inclusao dos aditivos na alimen-
tacdo humana, os produtos tinham que ser consumidos
rapidamente, pois estes se deterioravam com facilidade,
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Este estudo mostrou que a maioria dos
estudantes do 1° ao 3° ano do ensino
médio do Colégio Sao Lucas apresentava
nos seus habitos o consumo de alimentos
com uma grande diversidade de
aditivos, tendo como predominancia os
aromatizantes e, em menor quantidade, o
nitrito de sédio.

e a sua incluséao trouxe a vantagem da preservagao das
suas caracteristicas por um longo tempo, bem como a
melhoria nas propriedades organolépticas, entre outros
beneficios. Entretanto, o seu consumo pode propiciar aos
individuos alguns males a salde como alergia, aumento
de hiperatividade, cancer entre
outros.

Este estudo mostrou que a
maioria dos estudantes do 1°
ao 3° ano do ensino médio do
Colégio Sao Lucas apresentava
nos seus habitos o consumo
de alimentos com uma grande
diversidade de aditivos, tendo
como predominancia os aroma-
tizantes e, em menor quantida-
de, o nitrito de sédio. Por meio da exposicao do tema em
sala de aula e da mostra de conhecimentos, foi possivel
a conscientizacéo a respeito dos beneficios e maleficios
no consumo dos produtos com aditivos, possibilitando a
tentativa ou sua mudanca nos habitos alimentares.
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Abstract: Alimentary education: a proposal for reducing the alimentary additives consumption. This work encompasses a study on the alimentary reeducation by reducing the alimentary additives
consumption. The methodology was developed by considering the following four steps: (a) application of two types of questionnaires; (b) discussion of the subject in classroom; (c) analysis of the
food package labels, (d) snacks in group and (e) presentation in a knowledgement showroom. The most consumed foods were: fried food, pastas, soft drinks and cookies. The identified addic-
tives belong to the following types: aromatically addictives; conservative addictives, acid addictives and edulcorant addictives. The students tried to change their alimentary habits by consuming
healthy food and this initiative was transmitted to the community by means of the Knowledgement Showroom presentation. The activities developed in this work allowed a clearly and well defined
observation that the most harmful addictives used are the nitrite conservants present in cured (canned meat or fish) that, after a long consumption use, can be carcinogenic. This knowledgement
made possible the change in the alimentary habits of the students which are acquired in family, school, and media in the rhythm of life

Keywords: Alimentary addictives; Reeducation; Health
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