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Use of Salt in Food as a Tool for Teaching Chemistry at High School Level at a
State School in Rio de Janeiro - Brazil
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The study of chemistry comprehends the constitution and transformation that occurs in matter. In order to
search for innovation for teaching chemistry to high school students at Colégio Estadual Vicente Jannuzzi
(Rio de Janeiro — RJ), the salt present in the food of young people was used as a tool, making it possible to
relate the school content to the student’s daily life and adapt the new standard of the National Base Curricular
Program (BNCC), from the Brazilian Ministry of Education (MEC). The purpose of this study was to reflect
in the contribution of chemistry classes to a better understanding by students of food labels and the amount
of salt ingested in school snacks preferred by them, in addition to providing experimental classes that were
out of the chemistry chronogram. The construction of this proposal had the Theory of Meaningful Learning
proposed by David Ausubel (2003) as a theoretical reference. A teaching methodology was developed based
on the three pedagogical moments, a practice proposed by Demétrio Delizoicov and André Angotti (1994).
The classes were taught using the content of nutritional information in processed foods and the qualitative
analysis of sodium in foods in practical experiments. The results obtained proved to be satisfactory as a work
on a current topic in which it involves theory with practice, providing the application of chemical concepts in
an applied way to students’ daily lives, facilitating their learning.
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1. Introducao

O estudo da quimica permite compreender os mais diversificados aspectos da natureza, tanto
nos seres vivos quanto no meio ambiente. A compreensdo do metabolismo de plantas, dos efeitos
da degradacdo ambiental, da formacao de rochas, da atuacio das drogas medicinais, nada disso
pode ser compreendido sem o conhecimento e as perspectivas fornecidas pela Quimica como
4rea basica.! No curriculo dos ensinos fundamental e médio, verifica-se a necessidade de se
priorizar o processo de ensino e aprendizagem de forma que estimule o raciocinio dos estudantes
e que eles tenham uma percepg¢do da importincia socioecondmica da quimica na sociedade.’

No contexto escolar, a quimica deve ser apresentada de forma que seus conceitos e aplicacdes
possam contribuir para a formacdo cidada dos estudantes. O ensino de quimica precisa ser
contextualizado, focando na finalidade de certificar ao individuo além de formacao, a capacidade
de compartilhar seus conhecimentos na vida em comunidade, invocando no preparo para a
pritica consciente da cidadania.® Para promover uma melhor aprendizagem € interessante
que os professores utilizem fatores diversificados como aulas experimentais, interligagdo da
quimica com o cotidiano do aluno, entre outros, de modo que possam facilitar a compreensao
cientifica das transformacdes que ocorrem em seu meio.* Trabalhar com as substincias, aprender
e observar um experimento cientificamente e visualizar de forma que cada aluno descreva o
que observou durante a reacio, sdo elementos que podem levar o aluno a um conhecimento
definido.’ A utilizagdo de produtos de uso didrio, da vivéncia do estudante, como os alimentos
industrializados, por exemplo, pode ser associado ao conhecimento estudado em sala de aula,
criando condi¢des para que o estudante contextualize os conceitos apresentados para uma
aprendizagem significativa.

Buscando a inovagdo na prética pedagdgica do ensino da quimica, os experimentos para
a avaliacdo do teor de sédio nos alimentos industrializados podem ser utilizados como um
facilitador no aprendizado do alunado. O sal foi uma ferramenta util na desidratacio da
carne e do peixe, protegendo-os da proliferacdo de microrganismos que se desenvolviam
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em presenca de dgua.® O sal de cozinha apresenta como
principal componente em sua composicao, o cloreto de sédio
(NaCl). E composto por 60% de cloro e 40% de sédio, o
que lhe confere uma grande importincia nas fungdes vitais
do organismo humano, como o funcionamento dos nervos
e para o movimento muscular. O cloreto de sédio € um
composto idnico e se apresenta como um sélido branco,
formado por uma rede cristalina de fons unidos através das
forgas de atracdo entre as cargas positivas e negativas, onde
cada fon sédio estd envolvido por seis ions cloreto e cada
ion cloreto estd envolvido por seis fons sédio.”

O sédio tem participagdo fundamental no organismo,
que envolve a manuten¢do do equilibrio da quantidade de
dgua. Além disso, esse mineral atua em fungdes bésicas do
corpo, como contragdo muscular, impulsos nervosos, ritmo
cardiaco, permitindo assim o bom funcionamento do cérebro
e o controle das funcdes vitais do organismo.® A discussdo
do teor de sédio em alimentos estd relacionada com alguns
tépicos do curriculo de quimica, que sdo destacados e
estudados, promovendo uma educagdo quimica que dialoga
com o cotidiano. Esse tema tem o potencial para promover
o estimulo dos alunos em relag@o a quimica enfatizando o
tépico abordado, além de propiciar uma conscientizagdo
sobre a alimentacdo e qualidade de vida.

O Ministério da Educagio Brasileiro (MEC) homologou
em dezembro de 2018 a Base Nacional Comum Curricular
(BNCC), que € um documento normativo aplicado
exclusivamente a educagao escolar. A BNCC € um conjunto
progressivo de aprendizagens essenciais que o aluno deve
desenvolver nos periodos de sua educacdo bdsica. De
acordo com a BNCC, os estudantes devem assegurar seus
direitos de aprendizagem e desenvolvimento. A BNCC
ainda propde debater questdes polémicas, de relevancia
social, manifestando opinides e argumentos, para negociar
e sustentar posi¢des, formular propostas, e intervir e tomar
decisdes democraticamente sustentadas, que levem em
conta o bem comum e os Direitos Humanos, a consciéncia
socioambiental e o consumo responsdvel em ambito local,
regional e global.’

A presente pesquisa teve como referencial pedagdgico a
teoria proposta por David Ausubel, a Teoria de Aprendizagem
Significativa (TAS), que oferece uma base teérica valorizando
os conhecimentos prévios do aluno para a aquisi¢ao de novas
aprendizagens. A TAS procura explicar como funcionam os
mecanismos internos para a formacio da aprendizagem na
mente humana e em como se estrutura esse conhecimento. '
Inicialmente, a proposta de Aprendizagem Significativa de
Ausubel esta centralizada em trés fatores: (i) trabalhar com
os conhecimentos prévios do aluno, de modo que tenha
uma interligacdo com os novos conteidos; (ii) seguir com a
pesquisa da estrutura cognitiva ja existente, analisando todo
seu contetdo; e (iii) utilizar métodos que possam facilitar a
aprendizagem, conhecendo seus principios e 0s conceitos que
serdo abordados. A estrutura cognitiva tem como definicdo
uma colecdo completa de ideias de um novo assunto ou um
conjunto de pensamentos do cidaddo e a maneira que essas

ideias (ou pensamentos) sdo organizadas. Assim o cidadao
ird adquirir informagdes e conhecimentos para modificar e
dar novos significados aos contetidos pré-existentes. Estes
contetidos sdo os subsuncores, estruturas de conhecimentos
especificos que podem ser mais ou menos abrangentes de
acordo com a frequéncia com que ocorre a aprendizagem
especifica.!' As ideias novas s6 podem ser aprendidas e
retidas de maneira Util, caso sejam referentes a conceitos e
proposig¢des ja disponiveis.'? O referencial tedrico de Ausubel
propde utilizar o recurso didatico dos organizadores prévios,
um material introdutdrio apresentado antes do material a
ser aprendido, porém em nivel mais alto de generalidade,
inclusdo e abstracio do que o material em si, servindo como
uma espécie de ponte cognitiva, facilitando a aprendizagem
significativa, conectando o que o aprendiz ji sabe e o que
ele precisa saber para que possa aprender o novo material de
maneira significativa.'

Neste sentido, este trabalho teve por objetivo propor
uma sequéncia didética no ensino de quimica para turmas
do ensino médio em escola publica, utilizando como tema
o teor de sédio em alimentos. A partir desta abordagem,
pretende-se demonstrar aos alunos participantes a presenca
da quimica no cotidiano através de atividades experimentais
e, com isso, discutir a alimentacdo destes estudantes e a
relacdo com a educacdo alimentar e nutricional.

2. Parte Experimental

2.1. Local e publico-alvo

A pesquisa foi realizada no Colégio Estadual Vicente
Jannuzzi (CEVJ), situado na Barra da Tijuca, cidade do Rio
de Janeiro (RJ). O trabalho foi desenvolvido com alunos da
segunda série do ensino médio, com faixa etdria entre 16 e
19 anos. Os alunos residem em diferentes bairros adjacentes
a escola.

2.2. Estrutura da pesquisa

Este estudo consistiu em uma pesquisa com abordagem
qualitativa de cardter exploratdrio, ou seja, mostra aspectos
subjetivos gerando interesses distintos, tendo como base a
contextualizacdo do conhecimento e a experimentacdo.'*
A utilizagdo da vivéncia dos alunos e dos fatos do dia
a dia para organizar os conhecimentos e promover
aprendizagens, a abordagem de contetddos da Quimica a
partir de temas relevantes que permitam a contextualizagdo
do conhecimento e a participagdo ativa do estudante
na elaborag¢do do seu conhecimento sdo caracteristicas
pedagdgicas importantes para a execu¢do de um trabalho
utilizando um tema que auxilie o aluno na compreensao do
mundo a sua volta."”

No inicio da pesquisa, duas hipéteses foram norteadas
para a elaboracdo das aulas ministradas: (i) a abordagem
de conceitos quimicos que ndo despertavam interesse aos
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estudantes, de modo que ndo ajudava na compreensdo de
assuntos do cotidiano; e (ii) o desenvolvimento de uma
alternativa de utilizagcdo de um tema transversal (educacio
alimentar e nutricional) que pudesse estar associado ao seu
cotidiano. O tema € considerado transversal e interdisciplinar
por envolver conceitos de quimica e biologia (nutri¢do e
saide humana) nas discussdes promovidas nas aulas.

Este trabalho teve a sua metodologia organizada a
partir de uma sequéncia de aulas que estd baseada nos trés
momentos pedagdgicos propostos por Delizoicov e Angotti'
(Figura 1), com a finalidade de estimular o aluno no processo
ensino-aprendizagem, de modo que possa facilitar algumas
aplicacdes dos conhecimentos adquiridos no seu dia a dia.

A estrutura empregada para a problematizacdo inicial
foi da aplicacdo de aulas expositivas!’ onde o tema “sal
em alimentos” foi abordado, seguido por perguntas que
estimulassem o entendimento dos alunos da presenga da
quimica em seu cotidiano. A organizacio de conhecimento
fundamenta a apresentagdo de contelddos e conceitos
basicos que levam a compreender as situagdes verdadeiras
apresentadas na problematizagdo inicial e sdo estudados
de forma articulada. Para este momento foi realizada
aula expositiva 7 com a apresentagdo dos temas a serem
discutidos, como a importincia da alimentacio saudével,
0s riscos para a saide com a ingestdo excessiva de sal na
alimentacio, e a necessidade da interpretacdo de rétulos dos
alimentos. A aplicacdo do conhecimento € a etapa onde se
analisa e explica o que foi discutido inicialmente, sob uma
nova perspectiva de conhecimento cientifico. Sdo utilizadas
atividades que tornem os alunos capazes de aplicarem os
conhecimentos adquiridos no seu cotidiano, ao invés de
somente encontrarem a solu¢ao de um problema. Neste caso,
foram organizadas atividades experimentais de andlise de
rétulos e de observagdo da presenga de s6dio em alimentos.
Esta estrutura de sequéncia didética culminou com uma
roda de conversa onde os resultados foram apresentados e

discutidos, e os alunos expuseram suas conclusdes sobre a
insercao da quimica na alimentagdo.

A metodologia de ensino foi planejada para uma carga
horaria de 5 encontros, de 50 minutos cada, no horario das
aulas do turno matutino. Durante as atividades, o nimero
de alunos participantes do projeto variou de 30 a 36 alunos
(Tabela 1).

2.3. Planejamento inicial e escolha dos alimentos

A proposta do primeiro encontro se pautou em expor
ao aluno o objetivo da oficina, detalhando a sequéncia de
aulas que seria utilizada durante a execugdo da pesquisa, de
modo que o aluno ndo tivesse dividas da atividade a qual
ele participaria.

Duas perguntas foram feitas aos alunos, para resposta
escrita de forma andnima: “O que voc€ costuma comer no
café da manha?” e “Vocé sabe interpretar os rétulos dos
biscoitos que consome?”. Posteriormente, estas perguntas
foram discutidas em sala com a participag@o dos alunos,
promovendo um levantamento de suas ideias. Nesse
momento, os alunos tiveram a oportunidade de expor seus
relatos e esclarecer suas opinides sobre sua alimentacdo e
0 que consumiam no café da manha.

Ao final da aula, a turma foi dividida em oito grupos que
receberam as seguintes tarefas: (i) pesquisar sobre a inser¢ao
da quimica nos alimentos e as informagdes necessdrias em
um rétulo nutricional, de acordo com a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria (ANVISA); e (ii) buscar embalagens
de diferentes biscoitos para ser elaborado um trabalho com
os rétulos no préximo encontro.

2.4. Andlise dos rétulos

Nesta etapa, os grupos fizeram uma andlise dos rétulos
de diferentes biscoitos, buscando a quantidade de sédio

Figura 1. Fluxograma da sequéncia de aulas baseada nos trés momentos pedagégicos de Delizoicov e Angotti (1994)

Tabela 1. Numero de alunos que participaram do projeto de acordo com

as aulas ministradas

Aula

Numero de participantes

1

2
3
4
5

30 alunos
36 alunos
32 alunos
34 alunos

32 alunos
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mencionada em cada um, estabelecendo uma quantidade
padrdo para fazer uma avaliagdo e a comparacdo entre o
teor de sddio dos diferentes produtos. Os grupos fizeram os
célculos para determinar a quantidade de s6dio, em gramas
(g), correspondente em 100 g de biscoito, com discussdo
sobre quantidade de matéria (em nimero de mol e em g). O
biscoito foi guardado em potes plésticos para uso em etapa
posterior, na realizacio da atividade experimental.

2.5. Aula pratica em laboratodrio: teste de chama e
condutividade

Esta etapa foi realizada durante os trés dltimos
encontros. Os alunos foram direcionados ao laboratério
de ciéncias (Figura 2), com o propésito de realizarem a
atividade experimental, a fim de investigar os conceitos
tedricos na prética. Foi realizada uma apresentacdo dos
experimentos a serem realizados e o reconhecimento da
vidraria e dos reagentes. Os alunos receberam orientacoes
sobre 0 manuseio dos materiais que seriam utilizados, as
regras de conduta e os riscos do trabalho neste local.

Uma amostra de biscoito triturado do tipo snacks foi entregue
para cada grupo de alunos. Foram pesados 10 g de biscoito
triturado em barquinha de pesagem, que em seguida foram
transferidos para um béquer de 250 mL. A massa de biscoito foi
dissolvida em 100,0 mL de 4gua filtrada, medidos em proveta.
Em seguida, foi efetuada a filtracdo com papel de filtro e funil
de vidro. A solugio filtrada foi reservada para posterior andlise.
Para a execugdo dos experimentos, foram apresentados dois
procedimentos relacionados as caracteristicas dos elementos
quimicos e dos compostos idnicos. Para a elaboracdo das
atividades experimentais, utilizou-se materiais de baixo custo e
de fécil acesso. Os procedimentos experimentais foram o teste
de chama e de condutividade elétrica das solucdes, conforme
apresentados a seguir:

Teste de chama: E um método utilizado para detectar a
presenca de fons metdlicos na solu¢do. Apresenta coloracao
significativa de acordo com o metal presente na solugdo a

ser testada. Isto pode ser observado no espectro de emissiao
caracteristico para cada elemento. E uma alternativa de
um método simples e rdpido. Os materiais utilizados no
experimento foram: cadinho de cerdmica, borrifador, dlcool
em gel e fosforo. Os alunos colocaram a soluc@o filtrada de
biscoito no borrifador. Em seguida, adicionaram 4lcool em gel
no cadinho e provocaram a chama usando um palito de fésforo
aceso. Imediatamente borrifaram a solucéo filtrada na chama do
dlcool. O mesmo teste foi realizado com solugdes de cloreto de
sodio, sulfato de cobre e cloreto de estroncio. Todas estas trés
solugdes foram preparadas em béquer de vidro usando dgua
filtrada como solvente e bastao de vidro para homogeneizacao,
na propor¢ao de 1 g de sal para 50 mL de dgua (2%). Os sais
foram pesados conforme descrito previamente para os biscoitos
triturados. Em cada troca de solug¢do, foi efetuada a lavagem
do borrifador em 4gua corrente.

Condutividade elétrica: E um método que especifica
se a solugdo testada conduz corrente elétrica, ou seja, se
a solugdo € eletrolitica. Esse efeito € observado através do
brilho da lampada de um condutivimetro. O condutivimetro
manuseado no experimento foi confeccionado previamente
por dois autores deste trabalho (R.F.P. Gongalves e PM.L.
Santos) com a utiliza¢do de uma lampada LED, um suporte
de duas pilhas 1,5 V, um pote pléstico, dois pedacos de
cobre e cola quente, seguindo o modelo de referéncia.'®
Cada grupo de alunos recebeu um condutivimetro e testes
foram feitos com o uso de dgua destilada, 4gua da torneira,
sal de cozinha sélido, acucar sé6lido, solucdo de cloreto de
sodio (sal de cozinha) 2 %m/v, solucio da sacarose (acticar)
2 %m/v e a solugio filtrada do biscoito.

Apés as atividades experimentais, os alunos foram
convidados a fazer uma reflexdo dos conhecimentos
adquiridos no trabalho realizado no laboratério. Foi
realizada uma roda de conversa com a finalidade de expor
suas conclusdes sobre a insercdo da quimica na alimentacao,
avaliar os resultados obtidos e mencionar a experiéncia que
adquiriram em uma aula no laboratério e seu favorecimento
na reflexdo do tema abordado.

Figura 2. Esquema de disposi¢@o das bancadas do laboratério da escola.
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3. Resultados e Discussao

3.1. Abordagem inicial e escolha de alimentos salgados

O inicio do primeiro encontro consistiu em uma
explanagcido da professora em sala de aula sobre a
importancia da alimentag@o para o ser humano a partir do
estudo da quimica, de acordo com a Lei n° 13.666/2018,
que inclui o tema transversal de educagdo alimentar e
nutricional no curriculo escolar.’ Assim, foi abordado o
conceito de nutrientes, apresentando a pirdmide alimentar,
o consumo de sal, enfatizando a sua composi¢ao quimica e
os riscos do seu uso excessivo, e a necessidade de interpretar
os rétulos dos alimentos. Foi apresentada aos alunos uma
cartilha da ANVISA sobre alimentagdo sauddvel.® Através
dessa atividade, foi possivel analisar o perfil dos alunos em
relacdo a seus hdbitos alimentares.

Ao analisar as respostas dos alunos em relacio ao que
eles consomem no café da manha (Figura 3), observou-se
que pouco mais da metade (51,8%) se alimenta de pao com
achocolatado. Dentre os outros, a resposta mais obtida foi o
consumo de biscoitos salgados pela manha (14,8%). Baseado
neste resultado, escolheu-se por trabalhar a quantidade de

sal presente nestes biscoitos salgados comerciais. Tal
metodologia, baseada em questionamento, foi utilizada
em outro estudo, com um recorte feito para andlise do
consumo de sal pelos alunos do ensino fundamental em
uma escola da rede privada na cidade de Rio Claro (SP).”
Nesse estudo, observou-se que o cachorro-quente era o
lanche mais consumido pelos entrevistados. A quantidade
de sal encontrada no cachorro-quente, calculada no estudo,
representava 70% do valor permissivel do consumo de sal
didrio, feito em um Unico lanche. Nesse sentido aponta-se
para uma campanha educativa, através do ensino de ciéncias,
considerando esses aspectos acima citados.

3.2. Aprendizado aplicado na analise dos rétulos

Os alunos levaram os rétulos de diferentes biscoitos salgados
para andlise de conhecimento e interpretagdo dos mesmos.
Uma parte significativa ndo soube interpretar um rétulo (Figura
4) e, com a utilizagdo do smartphone como ferramenta de
trabalho, eles pesquisaram as informacOes necessdrias para
elaboracdo de um rétulo, quais os ingredientes e as quantidades
necessdrios, de acordo com a tabela da ANVISA, j4 comentada
anteriormente. Dos alunos presentes, trés disseram que ndo
tinham conhecimento do que era ANVISA.

Figura 3. Grifico representativo das respostas obtidas (total de 27 respostas) a partir do questionamento feito aos alunos sobre o que consomem no café
da manha

Figura 4. Grifico representativo das respostas obtidas (total de 27 respostas) a partir do questionamento feito aos alunos sobre seu conhecimento de
interpretac@o de rétulos
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O estudo nutricional de rétulos de alimentos € uma prética
jd utilizada no ensino de ciéncias®® e, mais especificamente,
no ensino de Quimica.?> Em ambos os casos, € ressaltada
que tal atividade gera uma aproximacao e interesse maior
dos alunos pelo conteddo dado em sala de aula. Além da
conscientizagdo que € explicitada sobre a construcio didria
de uma boa alimentacdo, a abordagem coloca os alunos
como sujeitos ativos no processo ensino aprendizagem, onde
discutem as ideias e contetidos abordados. Além disso, seus
conhecimentos prévios sdo capazes de serem reconhecidos
como ponto de partida na constru¢do do conhecimento
cientifico. O célculo da quantidade de sal nos alimentos
também foi incluido como uma atividade em um plano de
produgdo didatico-pedagdgica de uma escola no interior do
estado do Parand, visando a conscientizacdo do consumo
de sal no cotidiano dos alunos.*

A andlise das informacdes nutricionais dos rétulos dos
biscoitos foi uma atividade motivadora, incentivando os
alunos a investigar tal contetido em alimentos industrializados
normalmente consumidos por eles. Foi abordada a
importancia da interpretacdo dos rétulos, uma vez que esta
atitude poderia orientar as pessoas sobre o consumo de
determinados produtos baseando-se em seus componentes.
Apresentou-se a correlagdo dos constituintes citados na
informag¢do nutricional com o conteido da disciplina,
explorando os elementos quimicos, as fungdes quimicas e o
tipo de liga¢do quimica presente nesses compostos. Assim,
foi possivel retomar tépicos estudados na primeira série e
associar com contetidos da segunda série do ensino médio.

Os alimentos, principalmente de origem animal,
apresentam uma quantidade de sédio que seria satisfatoria
para suprir as necessidades didrias de um individuo, valor
este em torno de 0,5 g a 1 g de sal.®® Segundo as novas
diretrizes da OMS, a recomendacdo de sal que o individuo
deve consumir para que cubra as necessidades do corpo €,
no maximo, 5 g por dia, o que equivale a 2 g de sédio. Para
individuos de 10 anos de idade ou mais, a recomendagao €
da ingestdo de 0,5 g de sédio por dia por vias alimentares,
excluindo os alimentos processados e sem adi¢do de sédio
nos temperos.

Os grupos realizaram os cdlculos para determinar
a porcentagem de s6dio nos oito tipos de biscoitos,
aproveitando-se do conteido abordado no 2° bimestre,
intitulado “Relagdes Numéricas”. Os grupos apresentaram
também o cdlculo desenvolvido para o teor de sédio
utilizando regra de trés (para 100 g de biscoito) (Tabela 2). A
industrializacdo trouxe mudancas significativas na economia
mundial, no estilo de vida e nos habitos alimentares das
populagdes.”’ Esta mudanca na rotina acarretou o consumo
de alimentos com alto teor de sal, de gorduras totais e
de carboidratos refinados. As fontes de consumo de sal
sdo os alimentos processados (75%), o sédio intrinseco
aos alimentos (10%) e o sal adicionado no preparo da
alimentacio (15%).”® Evidencia-se que ao ingerir estes
biscoitos industrializados, o individuo consome de 25%
a 50%, aproximadamente, da quantidade de sédio didria
indicada pela OMS (2 g), mostrando a influéncia destes
produtos no possivel aumento do consumo de sédio pela
populacio, principalmente os mais jovens. Sendo assim, €
possivel discutir sobre a importancia dos alimentos, dando
enfase ao tema teor de sddio nos alimentos, para que o aluno
adquira compreensdo para demonstrar, avaliar e propor
habitos sauddveis de alimentagdo.

3.3. Vivéncia de laboratodrio e analise dos resultados dos
experimentos

A experimentag¢do se mostra importante por seu carter
investigativo e sua fun¢do pedagdgica de auxiliar o aluno na
compreensdo de fendmenos quimicos.” A experimentacio
investigativa € considerada uma alternativa para melhorar e
intensificar o papel do aluno na atividade. Essas atividades
podem permitir uma maior participagdo do aluno em todo
o processo de investigag@o, ou seja, desde a interpretacao
do problema a busca por solugdes.*® Foi possivel observar
que a primeira ida ao laboratdrio, que consistiu apenas
na observa¢do do local, funcionou como uma 6tima
ferramenta para despertar a curiosidade e interesse dos
alunos em aprender quimica de forma prética, através do
uso de vidrarias e reagentes vistos por eles no local. A

Tabela 2. Dados obtidos através dos célculos de cada grupo de alunos com relagdo de teor de sédio nos

biscoitos avaliados

Biscoitos Teor de sédio (mg) Teor de sédio para 100 g (g)
A 114 0,456 ¢
B 155 0,620 g
C 175 0,692 g
D 129 0,516 g
E 239 0,956 g
F* 125 0417 ¢
G 129 0,516 ¢
H* 164 0,547 g

Todos os biscoitos avaliados tinham o rétulo expresso em 25 g de biscoito, com exceg¢do dos biscoitos F
e H, que tinham 30 g de biscoito (marcados com *).
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aula experimental enfatiza o contato dos alunos com os
fendmenos quimicos, possibilitando a criacdo de modelos
que tenham fundamento para eles, a partir de suas préprias
analises.

Na aplicagdo do experimento de teste de chama, foi
realizada uma andlise comparativa das cores das chamas
obtidas em laboratério com as descritas na literatura,
utilizando o livro didatico do ensino médio.*' Avaliou-se
as chamas obtidas através da queima da solucgdo filtrada
de biscoito, solu¢do de cloreto de sédio, soluciao de cobre
e solucdo de estroncio (Figura 5). Através do resultado
observado, foi possivel notar a presenga do fon sédio
(Na*) na amostra de solucdo filtrada de biscoito, assim
como na amostra de solugdo de cloreto de sédio, pois
ambas apresentaram coloracdo amarelada. Através das
observagdes feitas com os alunos no laboratério, percebeu-
se a dificuldade de entendimento do conteido de Teoria

Atomica de Bohr, que havia sido previamente abordado.
A aprendizagem significativa ocorre quando a nova
informacdo se ancora em conceitos relevantes (subsungores)
preexistentes na estrutura cognitiva do aprendiz.® Logo,
foi necessdria uma recapitulagdo do tema para que o
entendimento do experimento fosse de fato internalizado
e associado a teoria.

No inicio da aplicagido do experimento de condutividade
elétrica, os estudantes apresentaram dividas em como a
lampada iria acender colocando os fios na solu¢do, de modo
que eles ndo se tocassem. Previamente ao procedimento, a
maioria dos estudantes identificou que o sal sélido seria um
condutor elétrico por apresentar o cloreto de sédio em sua
composi¢do, evidenciando que ndo conheciam o conceito de
condutividade. Porém, tiveram a percepcao de que o composto
cloreto de sddio, presente no sal, apresentava fons. Todos os
grupos obtiveram os resultados ilustrados na Tabela 3.

Figura 5. Teste de chama feito em laboratério utilizando diferentes solugdes: A) Amostra filtrada de biscoito; B) Solugdo de cloreto de sédio; C) Solugio
de sulfato de cobre; D) Solucao de cloreto de estroncio

Tabela 3. Informacdes sobre a experimentacao de condutividade. As colunas especificam os materiais utilizados, a ocorréncia

da condutividade elétrica e sua explanagao tedrica

Material Conduz corrente elétrica? Explicacio dos resultados
Agua destilada Nao Auséncia de fons livres na solucdo
Agua da torneira Sim Presenca de fons livres na solugio
Sal de cozinha (s6lido) Niao Sélido i6nico
Solugido de sal de cozinha Sim Presenga de fons na solugio
Solugio filtrada de biscoito Sim Presenga de fons na solugio
Sacarose — agtcar (sdlido) Nao Sélido molecular
Soluc¢do de sacarose Nao Auséncia de fons na solugio
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Os alunos s6 conseguiram interpretar a condugao elétrica
nas solucgdes apds a explanagdo sobre substancias idnicas e
moleculares. Foi explicado o processo de dissolu¢do levando
a formacao de solucgdes, demonstrando que 0os compostos
i0nicos apresentam fons livres quando em solucio aquosa.
Para as substancias moleculares, os alunos questionaram
se todas as substincias moleculares teriam como resultado
a ndo conducdo de corrente elétrica. Neste momento, foi
abordado o conceito dos dcidos que sdo formados por
ligacdes covalentes. Quando em solu¢do aquosa, esses
4cidos ionizam gerando fons em solucgdo, logo, no teste
de condutividade, ocorre a conducgdo elétrica e a lampada
acende. Ao analisar o experimento com a solugdo do
biscoito, foi possivel observar a condugdo de corrente
elétrica através do brilho da lampada vermelha (Figura 6B).
Isto ocorre devido a presenga de ions nesta solugdo,
provenientes da dissolug@o das substincias presentes na
composicdo quimica do biscoito.

Ap6s a aula experimental, os alunos foram questionados
sobre seu entendimento em rela¢@o a pratica, onde observou-se
que a grande maioria respondeu de forma positiva (Figura 7).
Foi evidenciado, durante o0 momento de troca de ideias, que
alguns alunos ainda acreditam que a possivel inovacdo através
dainser¢do de aulas praticas em um cronograma da disciplina

de quimica ndo aumentaria o interesse do alunado por essa
ciéncia. Todavia, mais da metade da turma entendeu a aula
prética como motivadora ao aprendizado de quimica (Figura
8). A motivagdo € um fator altamente importante e facilita
muito a aprendizagem significativa.®

3.4. Reflexdes sobre o uso de sal na alimentacdo

Ap0s as respostas, houve um debate sobre a quimica inserida
no cotidiano. Levando-se tal contexto para a alimentacdo, foi
discutida a quimica inserida nos alimentos industrializados, o
seu consumo em excesso (principalmente de biscoitos salgados)
e os efeitos negativos que podem ocasionar no organismo. Eles
relataram que a utilizagio do sal, componente presente no dia a
dia deles, contribuiu para ajudar a esclarecer algumas dividas
que existiam no contexto da alimentacdo, gerando autoanélises
sobre seu consumo (Figura 9).

Tal abordagem dialoga com a Lein® 13.666/2018, a qual
estabelece que a educacgdo alimentar e nutricional estejam
incluidas nos curriculos dos ensinos fundamental e médio,
nas disciplinas de ciéncias e biologia, respectivamente.'”
As novas regras alteram a Lei de Diretrizes e Bases da
Educacio Nacional - LDB (Lei 9.394/1996)%, dando énfase
nas informacdes sobre alimentagdo sauddvel aos cidadaos,

Figura 6. Demonstragdo do brilho da 1dmpada durante o teste de condutividade: A) Condutivimetro construido pela professora; B) Teste com solugdo
filtrada de biscoito

Figura 7. Percentual dos alunos que conseguiram compreender os conceitos abordados na aula experimental (total de 32 respostas)
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Figura 8. Percentual dos alunos que analisaram a aula experimental como metodologia de ensino motivadora (total de 32 respostas)

Figura 9. Percepcao dos alunos quanto a andlise do consumo de sal (total de 32 respostas)

focando na redugdo da obesidade infantil. Os conceitos de
alimentacdo sauddvel e qualidade de vida sdo destaques nas
pesquisas de pessoas de vdrias faixas etdrias e diversos niveis
sociais, despertando grande interesse em desenvolver estilos
de vida sauddveis, nos quais a alimentacdo e a educagdo
nutricional possam preencher um lugar privilegiado.®

4, Conclusao

Com o propésito de despertar o interesse pelo ensino
da quimica, apresentando o conteido envolvido com
a realidade do aluno, este trabalho trouxe resultados
satisfatérios no que diz respeito a andlise de sédio através
do sal existente nos biscoitos consumidos pelos alunos.
A sequéncia de aulas tedrico-experimentais baseadas no
método dos trés momentos pedagdgicos, usando o tema sal
nos alimentos, se mostrou promissora para um ensino de
quimica que vislumbre a formacgao cidada dos estudantes,
uma vez que os mesmos possam adquirir conhecimentos
que favorecam a qualidade de sua alimentacio e de sua vida.

O trabalho executado com os rétulos de alimentos alcangou
resultados positivos uma vez que os alunos perceberam que
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a quimica estd presente no seu consumo didrio e, também,
conseguiram compreender as informacdes descritas nos rétulos
dos produtos consumidos por eles. De acordo com a teoria
proposta, os rétulos podem ser considerados organizadores
prévios, podem ser trabalhados como uma ponte para o ensino
de quimica, pois apresentam as informacdes nutricionais que
sdo aplicadas nos conteddos referentes a célculos quimicos
em sala de aula levando ao entendimento do que € consumido.

Em relacdo aos experimentos, observou-se que as
aulas préticas facilitaram a aprendizagem, a compreensao
da quimica e suas relacdes com o cotidiano. Durante a
aula experimental foi possivel perceber que os alunos se
mostraram curiosos e interessados no desenvolvimento das
praticas. Houve dificuldades no manuseio dos materiais, o
que pode ser explicado por ndo terem utilizado o laboratério
de quimica até entdo. Alguns alunos destacaram que a aula
experimental foi muito rdpida, e que foram abordados
muitos conceitos em pouco tempo.

Os resultados obtidos nesta pesquisa mostram que €
possivel utilizar temdticas e metodologias de ensino que
possam conduzir o aluno para um conhecimento critico do
mundo que o cerca, adquirindo ideias e buscando solucdes
para algumas dificuldades que possam surgir em sua vida.
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