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Quimica na Cozinha: estudos sobre a heranca
alimentar afrodiaspoérica em nivel médio!

Chemistry in the kitchen: studies on aphrodiaspora food inheritance at
high school level

Marilene Barcelos Moreira,® Gustavo Siqueira Duarte,®™ Gustavo Augusto Assis Faustino,?
Juvan Pereira da Silva,? Vander Luiz Lopes dos Santos,?™ Claudio Roberto Machado Benite,?
Anna M. Canavarro Benite>*

The science taught in schools does not emphasize the contributions of black people to the technical,
scientific, social and economic development of humanity. Thus, we plan and develop an elective discipline
based on the contributions of African Diaspora people to science and technology. With elements of
participant research, we aim in this article to present a pedagogical intervention (PI) from the perspective
of the African Diaspora to teach chemical concepts in high school. Our results demonstrate that the
development of Brazilian cuisine was strongly influenced by the African Diaspora. In this way, the set of
the foods consumed by the enslaved are contextual elements for the chemistry classes, making it possible
to discuss concepts such as energy production through the degradation of the main carbohydrates, such
as glucose and starch. Therefore, taking an approach that contemplates racial and cultural diversity in
the chemistry curricula entails inserting groups that are still marginalized by society within the sciences.
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1. A Guisa de Introducdo

Apesar da diversidade étnica que compde o Brasil, a Constitui¢do Brasileira de 1988 trata
essa realidade superficialmente. De acordo com o artigo 5°, “Todos sdo iguais perante a lei,
sem distin¢do de qualquer natureza...” (p. 13)?, sendo este o tnico trecho da Constituicio que
considera essa diversidade fazendo referéncias sobre as manifestagdes culturais e religiosas,
consideracdes essas que sdo acrescidas ao texto em 2005:

Art. 215. O Estado garantird a todos o pleno exercicio dos direitos culturais e acesso
as fontes da cultura nacional, e apoiard e incentivard a valorizagao e a difusio das
manifestagoes culturais. (EC no 48/2005).

§ 1° O Estado protegera as manifestagdes das culturas populares, indigenas e afro-
brasileiras, e das de outros grupos participantes do processo civilizatério nacional.
§ 2° A lei dispord sobre a fixacdo de datas comemorativas de alta significagdo para
os diferentes segmentos étnicos nacionais. § 3° A lei estabelecera o Plano nacional
de Cultura, de duragédo plurianual, visando ao desenvolvimento cultural do Pais e a
integracgdo das ac¢des do poder publico que conduzem a: I — defesa e valorizagio do
patrimdnio cultural brasileiro; II — produgio, promocao e difusio de bens culturais;
III - formagdo de pessoal qualificado para a gestdo da cultura em suas mdltiplas
dimensdes; IV — democratizacio do acesso aos bens de cultura; V — valorizacdo da
diversidade étnica e regional (p. 126).

Mesmo a Constituigdo nos definindo como iguais perante a lei, na prética ela ndo € vélida
para todos/as. A comunidade negra brasileira sofre hd séculos com o racismo e a discriminagao.
Desigualdades raciais, econdmicas e materiais, privilégios e hierarquias sociais foram
estabelecidas e arraigadas como construtos sociais, politicos e histéricos. As Diretrizes e Base
da Educacio Nacional Brasileira preveem que o “projeto politico-pedagdgico, na sua concepgao
e implementacdo, deve considerar os estudantes e os professores como sujeitos histéricos e
de direitos, participantes ativos e protagonistas na sua diversidade e singularidade” (p. 199).?

Importa considerar que “o Brasil é o segundo pais com a maior populagdo negra do
globo ficando atrds somente da Nigéria” (p. 1)* e somente apds as agdes do movimento
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negro brasileiro houve, em 2003, sob o mandato do entéo
presidente Luiz Indcio Lula da Silva, a promulgacéo da Lei
10.639/03 modificada pela Lei 11.645/08 que alterou a Lei
de Diretrizes e Bases da Educagdo (LDB) estabelecendo que
“os contetdos referentes a histdria e cultura afro-brasileira e
dos povos indigenas brasileiros sejam ministrados no ambito
de todo o curriculo escolar (...)” do ensino fundamental e
médio das escolas publicas e privadas.>¢

A sangdo e implementagdo dessa lei sinaliza algumas
politicas de acdes afirmativas para a populacdo negra
brasileira que, segundo Gomes:

...sdo politicas, projetos e praticas publicas e
privadas que visam a superacdo de desigualdades
que atingem historicamente determinados grupos
sociais, a saber: negros, mulheres, homossexuais,
indigenas, pessoas com deficiéncia, entre outros.
Tais acdes sdo passiveis de avaliagdo e tém
cardter emergencial, sobretudo no momento em
que entram em vigor. Elas podem ser realizadas
por meio de cotas, projetos, leis, planos de agdo,
etc. (p. 1).7

Nesse sentido, torna-se importante considerar que:

A produgdo do conhecimento interferiu e ainda
interfere na construgdo de representagdes sobre
0 negro brasileiro e, no contexto das relagdes de
poder, tem informado politicas e praticas tanto
conservadoras quanto emancipatdrias no trato
da questdo étnico-racial e dos seus sujeitos. No
inicio do século XXI, quando o Brasil revela
avancos na implementacio da democracia e na
superag@o das desigualdades sociais e raciais,
¢ também um dever democrético da educagdo
escolar e das institui¢des publicas e privadas de
ensino a execugdo de acdes, projetos, praticas,
novos desenhos curriculares e novas posturas
pedagdgicas que atendam ao preceito legal da
educagio como um direito social e incluam nesse
o direito a diferenca (p. 1).”

O direito a diferenca, no entanto, ndo € visto, por
exemplo, no ensino de Ciéncias, j4 que as escolas
brasileiras, segundo Pinheiro,® sdo calcadas no modelo
hegemonicamente eurocéntrico e que, portanto, “as
representacdes de cientistas reproduzidos em manuais
de ciéncias em geral € a de homens cis, heterossexuais e
brancos” (p. 335).® Quando se pensa na representatividade
da comunidade negra brasileira, o que se destaca
prioritariamente € a cultura popular que de forma natural
estd presente no processo de formacdo identitaria desse
povo. Porém, ndo somente as contribuicdes para a formacao
cultural popular devem ser levadas em consideragdo, mas
também o doloroso processo de ressignificacdo das suas
préprias identidades.

Entendemos que construir a identidade negra, como cita
Gomes, € um desafio didrio,” visto que constantemente negros/
negras sio forcados a resistir as agdes de branqueamento,
preconceitos e discriminagdo que sdo impostas em todos
os planos sociais. Nesse sentido, torna-se fundamental o
papel da escola na reafirmagdo da identidade do sujeito
anulando a utépica democracia racial.'” Nas representagdes
pedagbgicas os negros/negras sdo sempre apresentados
como vitimas e ndo protagonistas da sua prépria historia,
comuns nos materiais didaticos escolares, como revela
Cardoso e colaboradores:

Zezé Mota vasculha suas mais remotas
lembrangas antes de afirmar que o negro ¢é
totalmente invisivel no material escolar. “Nao
tenho lembranca de aprender sobres herdis
ou celebridades negras na sala de aula, mas
sempre encarei isso com naturalidade”, conta.
E ¢ verdade. Os negros sempre aparecem
desempenhado fungdes subalternas, atividades
exclusivamente manuais, em situagdes de pentria
ou dignas de piedade na maioria dos livros
didaticos e para-didaticos (p.48).!"

Nessa perspectiva, as Ci€ncias sempre contribuiram para
o silenciamento e apagamento da memdria da populagdo
negra. Durante o seu desenvolvimento persistiu em afirmar
“diferencas” bioldgicas entre brancos e ndo brancos a fim
de justificar suas relagdes de poder. Com isto, as Ciéncias
contribuiram para a legitimagao do racismo cientifico, como
afirma Silva,'? ao falar da conhecida obra racista “The Bell
Curve” de Richard Herrnstein e Charles Murray:

The Bell Curve estd inserido no quadro tradicional
das pesquisas que podem ser remetidos ao
movimento ilustrado do século XVIII e ao
evolucionismo do século XIX. Esta inserido,
portanto, numa tradicdo de pesquisas que, por
métodos e contextos diferentes, tentaram/tentam
chegar ao mesmo lugar, qual seja, a prova cientifica
da existéncia de ragas na espécie humana, racas
que, vale lembrar, possam ser hierarquizadas entre
superiores e inferiores (p.14).!

Entdo, como ensinar uma Ciéncia que nio representa a
maioria? Na tentativa de desenvolver praticas pedagégicas
de carater afirmativo para a valorizagdo da cultura dos
conhecimentos e da histéria da comunidade negra brasileira
e da didspora “surge em 2009 o Coletivo Negro/a Tia
Ciata no Laboratério de Pesquisas em Educacdo Quimica
e Inclusdo (LPEQI), do Nucleo de Pesquisa e Ensino de
Ciéncias (NUPEC), no Instituto de Quimica da Universidade
Federal de Goias (UFG)”."* O Coletivo Negro/a Tia Ciata
se desenvolve no LPEQI, pois esse € composto de sujeitos
hibridos que pertencem a esta sociedade multirracial,'
além de trabalhar sob o viés de um ensino de Ciéncias
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inclusivo, ou seja, o lugar propicio para se pensar e
realizar investigacdes sobre as relagdes étnico-raciais na
formacdo de professores de Cié€ncias/Quimica e sobre a
implementagdo da Lei 10.639/03.

Nesse sentido, o Coletivo Negro/a Tia Ciata estabelece
desde o ano de 2014 uma parceria com o Centro de Ensino
e Pesquisa Aplicada a Educacdo - CEPAE (Colégio de
Aplicacdo da UFG) no que tange ao cumprimento da Lei
10.639/03 no ensino de Ciéncias da educag@o basica. Assim,
adisciplina eletiva Quimica na Cozinha: alimentagdo como
forma de manutengdo da cultura afro-brasileira foi criada,
planejada e desenvolvida nessa institui¢do de ensino que tem
como parte de sua estrutura o estudo dos carboidratos, a partir
da alimentagdo dos povos da didspora africana no Brasil,
tal como suas contribui¢cdes no desenvolvimento cientifico,
tecnoldgico e cultural, pois como elucida Cunha Junior:

Até o século 16 o desenvolvimento africano
era superior ao europeu em vdrias areas do
conhecimento. Alguns conhecimentos técnicos
e tecnoldgicos importantes foram desenvolvidos
dentro do continente africano, outros vieram de
intercAmbio com a China, India e com os paises
arabes (p.11)."7

A disciplina foi planejada visando abordar os
conhecimentos quimicos em seus aspectos fenomenolégico,
tedrico e representacional a partir de contextos de producio
da Ciéncia de Matriz Africana (Figura 1).

Figura 1. Representac@o dos aspectos do conhecimento quimico
proposto por Mortimer, Machado e Romanelli (2000) '¢

O tridngulo apresentado na figura 01 correlaciona o
conhecimento quimico por meio de inter-relacdo entre os
vértices de forma a modificar os curriculos tradicionais dos
conceitos quimicos que na maioria das vezes € apresentado
numa sequéncia linear. De acordo com Mortimer, Machado
e Romanelli,'® o estabelecimento entre os trés eixos se
faz necessdrio para que haja a compreensio do contetido
quimico por parte do educando. Do ponto de vista didatico,
tém-se a necessidade de contextualizar esses aspectos para
uma maior aproximagdo da Ciéncia com a realidade do
aluno e por isso propomos esta contextualiza¢do a partir
dos elementos culturais da alimentag@o.
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Diante de tais pressupostos, o objetivo dessa abordagem
foi discutir os conceitos quimicos envolvidos no preparo de
pratos afro-brasileiros, ou seja, utilizar a alimentagdo dos
escravizados na didspora como contexto para o estudo de
carboidratos realizados em trés (03) aulas que compuseram
uma Intervengdo Pedagdgica'” (IP) ofertada na referida
disciplina eletiva.

2. As Tessituras do Caminho

Contendo elementos de pesquisa participante (PP) este
estudo nasce de lugares de pertencimento na sociedade
multirracial, isto €, trata-se de acdes coletivas que visam a
melhoria do olhar critico e da formagdo de professores por
meio de atividades educativas de dmbito social. Por meio da
PP utilizamos as préaticas pedagdgicas de carater afirmativo
com o intuito de valorizar os conhecimentos e a histéria
da comunidade negra brasileira e da didspora africana. A
Figura 2 apresenta um esquema com as etapas da PP.

PROFESSOR
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/

PROFESSOR
FORMAGAO
INICIAL

HISTORIA/CULTURA
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/
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Figura 2. O desenvolvimento da pesquisa. Fonte: Autores/as, 2021

O fluxograma apresentado na Figura 02 demonstra as
etapas baseadas em Le Boterf' que foram usadas para o
desenvolvimento dessa pesquisa. Na 1? etapa foi realizado
o planejamento em conjunto entre professora pesquisadora,
professores em formacao inicial (alunos do PIBID) e
professora em formacdo continuada efetiva do CEPAE
e doutoranda (AD) do LPEQI. Foi produzido um guia
experimental para a introdu¢@o do estudo dos carboidratos
de modo a utilizar uma abordagem interdisciplinar no ensino
de Quimica. A 2° etapa se pautou no levantamento das
concepgdes prévias dos educandos sobre as contribui¢des
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dos povos da didspora africana no Brasil na constru¢io do
conhecimento cientifico e sobre os seus conhecimentos a
respeito dos carboidratos. Na 3% etapa foi estudado com
a turma o Texto: “A didspora africana e os carboidratos
como fonte de energia” e realizado o guia experimental
“Determinacdo de carboidratos em alimentos” envolvendo
a coleta e andlise critica dos conceitos levantados pelos
alunos nas aulas que foram gravadas e transcritas. Na 4*
etapa foi elaborado um material didatico sobre os nutrientes
corporais e anexado aos materiais didaticos da disciplina
como devolutiva a comunidade pesquisada: o CEPAE/UFG;
bem como, posteriormente, podera ser consultado a tese
defendida na UFG intitulada “A boniteza da implementagao
da lei 10.639/03 no ensino de quimica esperangando
criticamente superar os estigmas étnico-raciais do ambiente
escolar” da primeira autora deste artigo.

Desde 2014, o CEPAE/UFG vem trabalhando em
parceria com o Coletivo Negro/a Tia Ciata oferecendo
disciplinas eletivas de sua matriz curricular do nicleo
flexivel, sendo a primeira intitulada “Quimica Experimental”’
com uma carga hordria de 40h/aula semestrais, ofertada a
30 alunos do 2° e 3° anos do ensino médio. Em razdo da
aceitagdo dos alunos e pela grande procura, a disciplina
foi se moldando até se consolidar em 2019 como Quimica
na Cozinha: alimentagdo como forma de manutencdo da
cultura afro-brasileira com carga hordria total também de
40h/aula semestrais, contemplando 29 alunos do 2° e 3°
ano do ensino médio. Os contetddos desenvolvidos nessa
disciplina fazem parte do material instrucional que foi
elaborado como material didatico de Quimica, mencionado
no fluxograma dessa pesquisa.

O contexto em sala de aula relatado neste estudo foi a
alimentag@o dada aos escravizados/as no periodo colonial,
marcada pelo consumo, principalmente, de alimentos a
base de milho e mandioca. Por conseguinte, educandos/as e
professora em formagdo continuada (AD) discutiram sobre
o metabolismo de carboidratos para a produgao de energia.

A IP versou sobre o tema “A didspora africana e
os carboidratos como fonte de energia” organizado
em trés aulas de 90 minutos, dispostos na Tabela 01,
que foram gravadas em dudio e video e transcritos para
posterior andlise tedrica dos dados empiricos. Assim,
os dados foram coletados, agrupados por unidades de
significacdo e analisados segundo a técnica da Analise
da Conversacdo (AC). Para Marcucshi, “a AC procede
pela inducdo e inexistem modelos a priori, possui uma
vocacdo naturalistica com poucas andlises quantitativas,
prevalecendo as descri¢des e interpretagdes” (p. 7)." As
andlises da mobiliza¢do de conceitos foram realizadas
segundo os aspectos do conhecimento quimico proposto
por Mortimer, Machado e Romanelli,'.

A IP se apoiou, principalmente, em dois desses
aspectos: o tedrico para fazer a abordagem quimica e o
representacional para mostrar aos alunos as estruturas dos
principais carboidratos. O aspecto fenomenolégico foi
contemplado na discussdo sobre o uso dos carboidratos na

dieta dos escravizados e, consequentemente, a obtencio
de energia durante a sua digestdo (primeira aula). Este
aspecto foi contemplado, também, na segunda aula quando
foram realizados testes qualitativos de detec¢@o de aguicares
redutores em alimentos com o uso do reagente de Benedict
e, por ultimo, na terceira aula foram feitas as andlises dos
dados, discussao dos resultados e conclusdo. A Tabela 01
demonstra um resumo do desenvolvimento da IP.

Tabela 1. Desenvolvimento da IP

Desenvolvimento

Primeira aula: I — Levantamento de conceitos estabelecidos pelos alunos
sobre: didspora africana, alimentos consumidos pelos escravizados
africanos e carboidratos. II — Leitura do texto: A didspora africana e os
carboidratos como fonte de energia. 111 - Estabelecimento de um didlogo
envolvendo discussdes e reflexdes sobre a didspora africana no Brasil e os
conceitos quimicos. IV - Utiliza¢ao de recursos imagéticos na abordagem
tedrica para discutir a didspora africana no Brasil e a alimentagdo dos
escravizados/as no periodo colonial e a importancia dos carboidratos e a
producio de energia advinda de sua digestao.

Segunda aula: Realizacdo de aula prdtica, em laboratério, sobre
identifica¢@o de carboidratos utilizando o Reagente de Benedict.

Terceira aula: Andlise coletiva dos dados em sala de aula, socializacdo
dos resultados e conclusdes pelos/as alunos/as da disciplina, bem como
a verificac@o da apropriacdo conceitual através da dindmica de perguntas
€ respostas.

3. Desvelando Tramas

Durante as IP foram produzidos dois extratos contendo
partes dos discursos transcritos que resultaram em 234
turnos® (T) de didlogos enumerados sequencialmente. Os
didlogos ocorreram entre os alunos/as (Ax) e professora
(AD), ambos/as do CEPAE, e trés graduandos do Programa
Institucional de Bolsas de Iniciagdo a Docéncia (PIBID) do
curso Licenciatura em Quimica da Universidade Federal de
Goids que em conjunto com AD participaram da elaboracio,
planejamento e desenvolvimento das IP.

Por motivos de espago, os extratos ndo foram
considerados em sua totalidade, sendo apresentados aqui
apenas dois fragmentos deles. Assim, no extrato 01 foi
discutido o desenvolvimento da culindria brasileira que
sofreu fortes influéncias da didspora africana produzindo
o que se conhece hoje como cozinha afro-brasileira. Nesse
contexto foram estudados os conhecimentos quimicos acerca
dos carboidratos, correlacionando-os com a alimentagao dos
escravizados/as. Os processos quimicos e bioldgicos, tais
como degradacdo e absor¢ao de nutrientes, producio e gasto
de energia, dentre outros, como essenciais e indispensaveis
a vida também foram abordados.

Extrato 1. Discursos sobre a didspora africana e carboidratos
T.1 — AD: Leiam a primeira pergunta e deem a resposta. O

que o grupo teve de consenso? Ou cada um vai querer dar
a sua opiniao?
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T.2 — A1: 01) Vocé ja ouviu falar sobre a didspora africana?
Discuta com os seus colegas essas ideias.

T.3 — A1: Entdo, a gente entendeu que diaspora africana
foi um movimento, fendmeno histérico e social quando as
pessoas retiravam pessoas de um determinado local para
levar para outro pais... Entao, eles retiravam pessoas da
Africa para levar para um determinado local para escravizar.
T.8 — AD: Isso! Entédo, de repente a gente fala diaspora
africana porque foi um contingente maior, né. Translados
que trouxeram os africanos principalmente para Brasil. Mas
sera que so foi para o Brasil?

T.16 — A2: 03) Porque a dieta alimentar dos escravizados
se baseou no consumo de fuba, milho, farinha, caldos,
rapadura, cozidos, gomas e outros?

T.17 — A2: Aquela questao de ter grande quantidade
de carboidrato, né? E a dieta deles era basicamente
carboidratos que continham a garantia de uma grande
quantidade de energia diaria. O fuba, que é amido de milho,
demora um pouco mais para ser digerido. Com isso, vocé
tem uma garantia de energia em longo prazo. E a questao
da rapadura pode ser associada a questéo da glicose que
ajuda no metabolismo. E por isso que era baseado nesse
tipo de comida. Que ajudava na longa jornada diéria e nos
trabalhos arduos que eles tinham que enfrentar.

T.20 — AD: Mas sera que os escravizados tinham esse
conhecimento?

T.21 — A2: Tinham! Outra coisa, eles também mexiam
bastante com esse tipo de trabalho, né: cana, plantagéo de
milho, etc. Ficava mais facil deles fazerem esses cozidos.
T.32 — A6: 04) O que o texto aborda sobre os carboidratos?
Ainda hoje se consome carboidratos? Exemplifique.

T.33 — A6: Bom, sim! O texto primeiro fala sobre a dieta
dos escravos que era baseada nos carboidratos e explica
0 que sao os carboidratos. Sucintamente, sdo substancias
de origem vegetal, tirando o mel, e essas substancias sdo
constituidas de particulas que tém atomos de carbono. Essas
particulas se agrupam e formam substéncias orgénicas. E
sim, a gente consome bastante carboidrato hoje em dia.
Tanto € que tem carboidrato em quase tudo que a gente
come. Mas no geral, eles sdo classificados em 3 grupos:
monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos. E
tem muita, muita comida que tem carboidrato.

T.38 — A5: 05) Expligue como ocorre a transformacao da
glicose no organismo? Por que a ingestdo de glicose é
necessaria?

T.39 — A7: A dlicose, ela é sintetizada a nivel celular.

T.40 — AD: Ela é sintetizada ou ela é transformada?

T.41 — A5: Ela é absorvida a nivel celular reagindo com
oxigénio nas mitocondrias produzindo agua e gas carbonico
e energia em forma de ATP.

T.42 — A7: Que é energia.

T.43 — A5: Por analogia, o que é ATP professora?

T.44 — AD: Adenosina trifosfato.

T.82 — AD: A segunda questéo agora: se nos tivemos essa
influéncia da vinda dos negros. Os escravizados possuiam
uma grande diversidade cultural e, de fato, eles originaram

no prelo, 2023

de diversas regides do continente africano. Entéo, por isso
cada regido trouxe a sua contribui¢do. Entéo, por isso nossa
dieta alimentar é muito diversificada. Vocé percebe que o
Nordeste tem certos costumes, o Sul tem outro, o Centro-
Oeste gosta de pequi, ndo é isso? E assim por diante... E
a nossa culinaria é extremadamente diversificada e isso
a gente configura uma consequéncia dessa migragao de
varios africanos de varios locais diferentes.

T.89 — AD: Além das tradi¢des culinarias, eles tém também
a questao cultural, religiosa. Eles tém muito a contribuir. Os
escravizados traziam na memoria o uso e os gostos de sua
terra e era o segredo deles. Entéo, eles ndo trouxeram nada
escrito foi tudo na cabeca. E ai chegando aqui encontraram...
Eles nao tinham inhame, mas eles tinham mandioca, eles
nao tinham as pimentas da regido, mas tinham outras
iguarias. Entao, eles foram adaptando e reinventando. e dai
surgiram o qué? Os novos pratos.

T.107 — AD:[...] Entao, se a gente fizer uma analise quimica,
agora a pitada da quimica, se vocé analisar e perguntar para
vocé o que é um carboidrato, vocé vai perceber que sado
compostos que tém carbono e hidrogénio. O ano que vem
vocé vai estudar que todos esses compostos formados por
carbono e hidrogénio sdo compostos?

T.108 — Alunos: Organicos.

T.109 — AD: Entdo, os compostos que tém carbono e
hidrogénio e o carbono é combinado com outro carbono
fazendo uma rede ali, sdo todos eles classificados
como compostos organicos. Entdo, os carboidratos
séo classificados em 3 categorias: monossacarideos,
dissacarideos ou oligossacarideos e polissacarideos.
Os monossacarideos sao carboidratos que temde 1 a 7
carbonos como, por exemplo, nés temos aqui a frutose.
Todo mundo ja ouviu falar da frutose, nao ja? Frutose esta
presente onde?

T.110 — A6: Nas frutas

T.114 — AD: O que tem em comum sao os encadeamentos de
carbonos: 1, 2, 3, 4, 5, 6. Por isso que a férmula da glicose
a gente escreve assim: C4H,,0,. Lembram-se dessa féormula
molecular? CsH,,0, Lembram ou n&o lembram? Entao, olha
s0, essa é a férmula da glicose, frutose, manose e galactose.
T.115 — AD: Esses agucares sdao os monossacarideos. Qual
desses agucares é essencial para nossa vida?

T.116 — A1 e A5: Glicose.

T.117 — AD: A glicose! Daqui a pouco a gente vai falar nela.
A glicose é o mais conhecido deles, né? Ela é encontrada
na corrente sanguinea e é encontrada nos xaropes de
mel, né? E encontrada em muitas frutas, no milho e tem a
funcéo de fornecer energia as células. Bom, a glicose pode
ser armazenada nos musculos e no figado na forma de?
T.118 — A2: Glicogénio.

T.119 — AD: Glicogénio! A frutose é considerada o mais
adocicado dos acgucares e €, também, uma manose
encontrada no mel e nas frutas. A galactose é encontrada
no leite. Quando se liga a uma molécula de glicose forma
a lactose que é encontrada no leite e em produtos lacteos.
Quem ja ouviu falar em intolerancia a lactose?
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T.130 — AD: Esses daqui sdo os polissacarideos. Esses
polissacarideos sdo macromoléculas, moléculas gigantes
e um dos polissacarideos que mais temos contato é?
T.131 — A4: Amido.

T.132 — AD: O amido esta presente na maioria dos graos, do
milho, da soja e assim vai. E também dos cereais. Depois nds
temos outro polissacarideo que é o Glicogénio, a substancia
que é armazenada la no figado que é a forma de guardar o
qué? Glicose. Entao, onde que tem glicogénio? Onde fica
guardado?

T.133 — A4: Musculos e figado.

T.134 — AD: Musculos e figado, né? Principalmente no
figado esse glicogénio é armazenado. Ele também é uma
macromolécula. E a outra que vocés ja estdo cansados de
ouvir?

T.135 — A8: Celulose.

O Extrato 1 apresenta, inicialmente, a leitura de um
roteiro de questdes previamente elaborado no planejamento.
No T.01, AD traz indagacdes sobre o conceito de didspora.
Entendemos por didspora o deslocamento de povos de
suas terras de origem a outros lugares. E um termo que
originalmente foi utilizado para caracterizar a dispersdao
dos povos judeus de Israel, no Século VI antes da era crista
(a.C.).?" O processo diaspdrico pode ser espontdneo na
intencdo de encontrar melhores condi¢des de trabalho e de
vida ou um processo forcado em condic¢des escravocratas,
como foi a didspora africana no Brasil.?

A diaspora africana no Brasil € caracteriza pelo periodo
de grande tréfico dos povos africanos, tal como apresentado
por Al no T.03 ao responder a questdo O1 e, posteriormente,
reafirmado por AD no T.08. Cerca de 11 milhdes de pessoas
negras africanas foram aprisionadas e trazidas a forga para
as Américas em navios conhecidos como tumbeiros que,
desde entdo, tiveram suas identidades, costumes, historias
e liberdades vilipendiadas. Dentre esses estdo os povos
balantas, manjacos, bijagos, mandingas, jejes, haussds e
iorubas que viviam no que hoje correspondem aos paises
Angola, Benin, Senegal, Nigéria, Mocambique, entre outros,
como explicado AD no T.82 (AD — T.82: ...eles originaram
de diversas regides do continente africano. Entéo, por isso
cada regido trouxe a sua contribuicdo.). Ao desembarcarem
nas Américas passaram a ser reconhecidos apenas pelos
seus portos de embarque ou por identificagdes feitas pelos
traficantes.

No que se refere a perda de suas identidades proprias,
reflexos sutis, porém marcantes, essa ainda € encontrada
em muitos discursos, como feito por A6 no T.33 ao fazer
confusio entre as palavras escravos e escravizados. Segundo
Harkot-de-La-Taille, a semantica da palavra escravo
remete apenas a mercadoria, no qual o negro trazido da
Africa j4 nasceu com essa condi¢do, enquanto a palavra
escravizado traz toda a violéncia do processo escravista
mostrando que os negros/negras africanos forcosamente
foram transformados em escravos/as.*

Agora, sem suas identidades, distantes de suas terras,

de seus costumes e cultura, os escravizados/as que aqui
chegaram se viram em um cendrio de completo horror.
Segundo Cascudo, citado por Ernandes, “os préprios
colonizadores trataram de trazer das terras da Africa
alimentos nativos, na intencdo de monopolizar e forgar
a adaptacdo dos africanos no Brasil”.>?6 Assim, com as
influéncias dos africanos escravizados, dos moradores
nativos e do europeu colonizador, a culindria brasileira foi
se moldando e estruturando entretempos. Fazendo uma
comparacdo com os alimentos do continente africano que
basicamente eram compostos de carnes de caga, inhames,
arroz e pimenta se pode observar o qudo forte € a heranga
africana no nosso dia a dia,? como apresentado por AD em
sua fala no T.89.

Contudo, vale ressaltar a barbdrie que o sistema
escravocrata impOs na vida dos escravizados/as, como a
precariedade da alimentagdo que carecia de vitaminas,
calorias e sais minerais levando-os a uma baixa expectativa
de vida,” potencializando ainda mais o comércio e o trafico
negreiro. Segundo o governador de Vila Bela, Rolim de
Moura, em 1757, os escravizados de Cuiaba nio tinham
alimentag@o necessdria nem para completar as jornadas de
trabalho.®

Segundo Scarano,?® a base da alimentacdo dos
escravizados/as no Brasil, ainda no século XVI, era a
mandioca e o milho e para aqueles que trabalhavam
nos engenhos, nos periodos de safra, eram oferecidos
subprodutos do actcar, sendo utilizado como fonte de
energia,” conforme explica A2 no T.17. O milho e a
mandioca substituiram o inhame africano e o milharete
bastante utilizados na culindria africana. Assim, a partir
do milho puderam obter dois tipos de farinha: uma mais
fina e outra mais grossa e que estavam presentes em varios
preparos servindo desde as casas-grandes até as senzalas.

A farinha mais fina era utilizada para preparar as broas,
bolos e manjares servindo exclusivamente os senhores.
Ja para os escravizados restava a farinha mais grossa
(posteriormente chamada de fubd) no qual preparavam os
angus, ou seja, a mistura dessa farinha com dgua cozida em
tachos até secar.’® Esses angus podiam também ser servidos
com uma por¢do de feijdo contendo pedacos de toucinho e
raramente de carne.

Com essa alimentac@o precdria que ndo era suficiente
para aguentar as longas e arduas jornadas de trabalho,
os negros escravizados se viram na condicio de utilizar
da caca como um meio de complementar as refeigoes,
principalmente de aves como: codorna, perdizes e outros.
Além da caga, a procura mata adentro por raizes, legumes
e frutas - caju, jabuticaba, mangaba, banana e outros - era
bastante corriqueira.”®

Com a vasta utilizacdo do milho e da mandioca no
preparo dos pratos, no periodo escravocrata, compreendemos
que esses alimentos foram as principais fontes de energia
dos escravizados/as, como explicado por A2 no T.17 ao
responder a questdo 03 (A2 — T.17: [...] a dieta deles era
basicamente carboidratos que continham a garantia de uma
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grande quantidade de energia didria. O fubd, que € amido de
milho, demora um pouco mais para ser digerido. Com isso,
vocé tem uma garantia de energia em longo prazo.). Esses
dois alimentos sdo exemplos de carboidratos que sdo as
biomoléculas mais abundantes na Terra. A oxidacdo desses
carboidratos € responsavel pela principal via de producio de
energia de mamiferos e células nio fotossintéticas.

Em T.17, na enunciacio de A2, identifica-se o aspecto
fenomenolégico do conhecimento quimico, isto porque um
fendmeno da quimica que € a conversao de energia para as
funcdes vitais dos escravizados/as por meio da oxidacdo
dos carboidratos, ainda que ndo seja visivel como uma
mudanca de estado fisico ou uma mudanga de cor apés uma
reacdo, ele é concreto, ou seja, a garantia de uma grande
quantidade de energia didria. Para Mortimer, Machado e
Romanelli,'¢”’[...] falar sobre o supermercado, sobre o posto
de gasolina, € uma recorréncia fenomenolégica, neste caso
o fendmeno estd materializado na atividade social”. Nesse
sentido, entendemos e extrapolamos que ao falar de reagdes
quimicas e bioquimicas oriundas do consumo de alimentos
também se materializa em uma atividade social, qual seja
a alimentacdo, e isso da significado para o conhecimento
quimico do ponto de vista do aluno.

A energia que € liberada no metabolismo dos carboidratos
€ 0 ATP (adenosina trifosfato), como comentado por AD no
T.44, que € composto por uma adenina, uma ribose e uma
unidade de trifosfato. De acordo com Stryer, “serve como
principal doador imediato de energia livre nos sistemas
bioldgicos” (p. 422),%" sendo principalmente utilizado em
processos que necessitam de potencial energético, assim
como nas contragdes musculares.?!

Para Nelson e Cox,*? os carboidratos sdo definidos como
poli-hidroxialdeidos ou poli-hidroxicetonas ou substancias
que quando hidrolisadas geram esses compostos, com

férmula empirica (CH,0),, podendo conter também
em sua estrutura nitrogénio, fésforo ou enxofre. Os
carboidratos podem ser classificados em trés grandes
classes: monossacarideos, dissacarideos e polissacarideos,
igualmente explicados por A6 no T.33 ao responder a
questdo 04.

Por sua vez, os monossacarideos (Figura 03) sdo os mais
simples dentre os carboidratos, com esqueletos podendo
variar de 3 a 7 dtomos de carbono e apresentando grupos
aldeidos, como as aldoses, ou grupos cetonas, como as
cetoses, igualmente explicado por AD no T.107 e T.109.
Esses sdo compostos incolores, s6lidos, soliveis em dgua
e de sabor adocicado. Os monossacarideos com mais de
4 carbonos tendem a formar estruturas ciclicas, sendo
as mais comuns as de 6 carbonos que sdo os aguicares
mais abundantes na natureza, como a glicose e a frutose
que possuem a mesma férmula molecular C,H,,0,
como explicado por AD no T.114, e sdo encontrados
abundantemente nas frutas,” tal como responde A6 no
T.110.

Funcionando como um dos principais combustiveis
para o sistema nervoso central, a glicose € essencial para
a manutencdo dos seres vivos,* como respondido por Al
e A5 no T.116 ao serem questionados por AD no T.115.

Quando dois ou mais monossacarideos se ligam por meio
de ligagdo covalente € formado um dissacarideo, como a
sacarose, a lactose e a maltose (Figura 04), explicado por
AD no T.119. Na formacao de um dissacarideo, o carbono
localizado em uma extremidade da cadeia e que, portanto,
nao participa da ligacdo € denominado carbono anomérico,
caracterizando-o como um actcar redutor.*

Os polissacarideos (Figura 05), indagado por AD nos
turnos T.130 e T.132, sdo polimeros de monossacarideos
de alta massa molecular e corresponde a maioria dos

H (0] CH,OH H 0} H 0}
H OH (0] HO H H OH
HO——H HO——H HO——H HO——H
H OH H OH H OH HO H
H OH H OH H OH H OH
CH,OH CH,0H CH,OH CH,OH
1. D-Glicose 2. D-Frutose 3. D-Manose 4. D-Galactose
Figura 3. Monossacarideos
CH;OH CH,0H CH,OH
H O _H CHO H o H O, OH
H Poire) OH f o
OH H_~~g OH H oo ~(OoH H
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1. Sacarose 2. Lactose
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H A o H 4 v O_ OH
OH H o OH H
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Figura 4. Dissacarideos
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Figura 5. Polissacarideo

carboidratos encontrados na natureza, tais como: a celulose,
mencionada por A8 no T.135, e o amido encontrado
em células vegetais e bastante utilizado na nossa dieta
alimentar, como enfatizado por A4 no T.131. Essa classe
de carboidratos exerce diversas fungdes, dentre elas, o
glicogénio encontrado nos musculos e figados dos animais
funciona como armazenamento de monossacarideos para
fins de reserva energética,* mencionado em T.117, T.118,
T.133 ¢ T.134.

No caso de caréncia energética, as unidades de
glicose estocadas no glicogénio sdo liberadas e servem de
precursores para a produgdo de ATP na glicdlise. A oxidagio
da glicose € iniciada ainda no citosol da célula, como dito
por A7 no T.39 ao responder a questdo 05 (A7 — T.39: A
glicose, ela € sintetizada a nivel celular). Este processo ¢
marcado por uma sequéncia de dez reagdes consecutivas,
denominada glicélise, em que uma molécula de glicose €
degradada em duas moléculas de trés carbonos, o piruvato,
como mostra a equagao global a seguir (Equacao 1).

Glicose + 2NAD* + 2ADP + 2P; — 2piruvato + 2NADH +
2H* + 2ATP + 2H,0

Equacao 1. Equagio global que representa a reacdo da glicélise

A glicdlise resulta em uma producdo relativamente
pequena de ATP, todavia o piruvato que € o produto da
glicdlise ainda contém a maior fracdo de energia potencial
quimica que compde a molécula de glicose. Essa energia
pode ser gerada nas fermentacdes lactica e alcodlica, em
condi¢des de hipdxia, e na descarboxilagdo oxidativa do
piruvato formando a acetil coenzima A, principal precursor
do ciclo do 4cido citrico ou ciclo de Krebs que € a via central
do metabolismo.

Por fim, € no ciclo do 4cido citrico que ocorre no interior
da mitocondria que o Acetil coenzima A € oxidado a CO,
liberando um saldo elevado de energia nas formas de NADH,
FADH, e GTP que sdo convertidos a uma grande quantidade
de ATP,*! apresentado por A5 no T.41 ao ser questionado
por AD no T.40 se a glicose € sintetizada ou transformada.
A equagdo quimica que representa a reagdo global que
descreve o ciclo de Krebs € mostrada na equagao 2.

AcetyCoA + 3NAD* +[FAD] + ADP + P, + 2H,0 —
2CO0, + 3NADH + 3H* + [FADH,] + ATP + CoASH

Equacao 2. Equagio que representa a reacdo global do ciclo de Krebs

Ao retomar a fala de AD no T.82 (AD - T.82: Os
escravizados possuiam uma grande diversidade cultural

e, de fato, eles originaram de diversas regides do
continente africano. Entdo, por isso cada regido trouxe a
sua contribuigcdo. Entdo, por isso nossa dieta alimentar é
muito diversificada.) fica evidenciado o qudo marcante ¢
a influéncia que os escravizados/as tiveram na formagado
niao sO alimentar, mas também cultural brasileira. O
retomado histérico nos possibilita reconhecer que se hoje
o consumo de carboidratos, tdo importantes na produgdo
de energia, esta presente diariamente nos pratos brasileiros
foi possivel, também, devido as formas de subsisténcias dos
escravizados/as africanos.

A seguir apresentamos o extrato 2 que se deu no segundo
encontro em que foram retomados os questionamentos
levantados como introdugdo para o desenvolvimento do
guia experimental que teve como objetivo utilizar o reagente
de Benedict para identificar a presenca de carboidratos nos
alimentos.

Extrato 2. Sobre o guia experimental e a utilizacdo do
reagente de Benedict

T.1 — AD: Na primeira parte nés vimos a introdugao dos
fatos histdricos para o estudo dos carboidratos, o que vocés
aprenderam na aula passada? Falem para mim.

T.2 — A1: A principal fonte de energia.

T.3 — AD: Entao, os carboidratos sdo a principal fonte de
energia. E o que mais nds aprendemos na aula passada,
além dos carboidratos serem fontes de energia?

T.4 — A2: A gente viu um pouco sobre a comida africana
né. E a gente viu também como era a dieta por conta do
periodo, como que era e quais eram as principais comidas
até mesmo guloseimas, ndo sei se posso falar assim, que
eles utilizavam que geralmente eram derivados com muito
carboidrato e eles utilizavam também a rapadura.

T.5 — AD: Por que a gente ndo estuda essa introdugédo dos
africanos na nossa cultura brasileira?

T.6 —A2: Ai tem uma lei |14, né? Professora qual € o numero
da lei?

T.7 — AD: Lei 10.639/08.

T.8 — AD: N6s nao utilizamos isso em nosso sistema porque
a gente importa uma influéncia diferenciada, né? E por
que agora a gente esta introduzindo isso aqui no CEPAE,
desde 20147

T.9 — A4: Porque é uma lei e é importante.

T.10 — AD: E é importante pra qué?

T.11 — A1: Pra gente aprender um pouco mais da nossa
cultura.

T.14 — AD: N6s estamos trabalhando, nds falamos uma coisa
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muito importante na aula passada. Qual foi a contribuicao
da culinéria africana pra n6s? Deu origem a qué?

T.15 — A4: Caldos e cozidos.

T.16 — AD: Mas néo é bem sé caldos e cozidos. Caldos e
cozidos foram herancas que eles trouxeram. Mas o qué que
desencadeou essa contribuicdo alimentar dos africanos
para nés brasileiros?

T.17 — A4: Com a vinda para o Brasil, eles nao tinham as
matérias primas que tinham 13, eles usaram as daqui e
reinventaram os pratos deles.

T.18 — AD: E os pratos deles continuam sendo nossos ou
nao?

T.19 — A4: Sao afro-brasileiros!

T.24 — AD: Na aula passada, além da gente ter comentado
isso, a gente falou da importancia de estudarmos os
carboidratos. Do que sao feitos os carboidratos? Em termos
de elemento quimico?

T.25 — A2: Carbono e Hidrogénio.

T.28 — AD: Carbono, Hidrogénio e Oxigénio. Certo?

T.64 — AD: Qual é o polissacarideo mais consumido pelo
homem? Eu voltei a pergunta que eu passei esse tempo
todo pra explicar. Entdo, nds estamos estudando os
carboidratos e temos os monossacarideos, dissacarideos
e polissacarideos. Nos nos alimentamos de polissacaridos
que roubamos dos vegetais, que é o amido. Ele esta na
base, por exemplo, da composi¢éo do arroz, do feijao, da
batata, do pao, ndo é isso?

T.65 — AD: Entao, nds vamos estudar ou coletar os nossos
dados a respeito da identificagao de carboidratos. Qual é o
carboidrato que a gente vai pesquisar no amido?

T.66 — A7: Glicose.

T.67 — AD: Glicose e o qué mais? Quais os outros
monossacarideos que tém no Amido?

T.69 — AD: Quais sdo os monos? Glicose. Nas frutas?
Frutose. No leite?

T.70 — A2: Lactose.

T.71—AD: Lactose! Entenderam? Entao, nds vamos analisar
banana macerada, caldo de feijao, uva, leite, folha de couve,
folha de ora-pro-ndbis, que os escravizados comiam muito
isso aqui, e a farinha de mandioca. Vocés vao analisar
e verificar em quais desses alimentos estdo presentes
0s carboidratos. Vamos usar materiais que tem o amido,
outros que ndo tem amido, mas tem a frutose e outros
monossacarideos.

T.72 — AD: [...] Quem pode ler pra nés a introdugdo?

T.73 — A4: Eu leio. A identificagdo de carboidratos em
alimentos é realizada usando o Reagente de Benedict ou
solucdo/teste de Benedict, o qual foi desenvolvido pelo
quimico americano Sanley Rossiter Benedict. E uma solugéo
de cor azulada que através da mudanca de cor indica a
presenca de agucares e agucares redutores, como: glicose,
galactose, lactose, maltose e manose.

T.74 — AD: O reagente de Benedict consiste, basicamente,
de uma solugéo de sulfato de cobre Il em meio alcalino e
pode ser preparado a partir do carbonato de sddio, citrato de
sodio e sulfato de cobre II. O reagente de Benedict reage com
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os carboidratos redutores que sdo aqueles que possuem
grupos aldeidos ou cetbnicos, livres ou potencialmente
livres, que sofrem reag&o de oxidacdo em solucdo alcalina
contendo ions metalicos, como o cobre.

T.75 —AD: Bom, voltando ao assunto, o reagente de Benedict
reage com os carboidratos redutores que sdo aqueles
que possuem grupos aldeidicos ou cetdnicos, livres ou
potencialmente livres. Eles sofrem reagéo de oxidagédo em
solucdo alcalina contendo ions metalicos, como o cobre.
Nessa reagao, os ions cobre +2, que tem sua carga +2,
sao reduzidos pela carbonila dos carboidratos a ions +1
formando, assim, o 6xido cobre |. A ocorréncia dessa
reacao pode ser visualizada pelo aparecimento de uma cor
vermelho tijolo.

T.76 - AD:[...] Amassamos essa banana com um pouquinho
de agua e testamos com o reagente de Benedict. A gente
percebeu que a cor verde azulada com o aquecimento em
banho Maria se transformou em um amarelo forte.

T.77 -AD:[...] A farinha de mandioca, também da coloragéo
azulada foi para o verde. Para todos, o verde persistiu, gente?
Porque o verde deu uma transicao sim, um amarelado mais
para o lado do tijolo.

Analisando as falas de A2 e A4 nos turnos T.04,
T.15, T.17 e T.19, quando questionados por AD sobre
os conhecimentos a respeito da alimentacdo dos/as
escravizados/as africanos/as, nos parece que houve o
entendimento da ideia central da aula: a importancia
da influéncia afrodiaspdrica para a formacao cultural e
alimentar brasileira. Sobre a alimentagdo, essa teve que ser
adaptada pelos/as escravizados/as com base no pouco do
que lhes era oferecido, como as comidas a base de milho e
de mandioca, além dos caldos e cozidos.

Por sua vez, a alimentag@o ndo estd presa apenas ao
sistema sociocultural (dos c6digos ou dos signos), também
estd associada aos elementos do sistema biol6gico. Nesse
campo, a alimentagdo € uma questdo de sobrevivéncia, como
evidenciado por Al no T.02 ao ser questionado por AD sobre
o estudo dos carboidratos (A1 - T.02: A principal fonte de
energia). Portanto, o habito de selecdo alimentar dos seres
humanos advém do potencial técnico que esses possuem.

Continuando a andlise das falas, outra questdo bastante
importante € evidenciada nos turnos T.06, T.09 e T.11
em que A2, A4 e Al tentaram responder AD acerca da
importancia da Lei 10.639/03. A Lei que torna obrigatdrio
o ensino da cultura africana e afro-brasileira em escolas
publicas e privadas €, segundo Camargo e Benite, “um
marco na luta antirracista e na conquista de direitos da
comunidade negra no Brasil.” (p. 691).*> Contemplar a
diversidade e a pluralidade cultural, bem como a importancia
dos povos africanos na estruturagdo da cultura brasileira
nas escolas, € indispensédvel para a ressignificagdo de uma
educacio antirracista. %37

A partir do T.24 AD comega a aprofundar nos conceitos
quimicos ponderando acerca dos carboidratos, como
evidenciado no T.64, sendo esta uma estratégia para dar
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inicio ao uso do guia experimental. As falas de A2 e A7 nos
turnos T.25, T.66 e T.70 mostram que mesmo incompletas
os alunos compreenderam a composi¢do quimica dos
carboidratos além dos tipos presentes nos alimentos, tais
conhecimentos sdo essenciais para o desenvolvimento
do experimento. Assim, a partir do turno T.71 AD reitera
sobre o objetivo do guia experimental dando inicio ao texto
introdutorio sobre o reagente de Benedict, inicialmente feito
por A2 no T.73.

O reagente de Benedict desenvolvido pelo quimico
americano Stanley Rossiter Benedict (1884 — 1936) teve o
seu uso vastamente utilizado ao longo dos anos como teste
de identificagdo de diabetes por meio da urina e do sangue,
tendo registros de seu uso inclusive por soldados americanos
na Segunda Guerra Mundial.*® Como mencionado por AD
no T.74, trata-se de uma solucdio preparada com sulfato
de cobre (II) (CuSO,), basificada com carbonato de sédio
(Na,CO,) e adicdo de citrato de s6dio (Na,C¢H;O,). A funcdo
do fon citrato é complexar com o fon Cu** impedindo a
formac@o do 6xido de cobre (II) (CuO ou 6xido ctiprico), um
precipitado preto que se forma em meio alcalino e que pode
mascarar a identificacdo dos carboidratos,* como mostra a
equacdo quimica apresentada a seguir (Equacio 03).

Cu**(aq) + 20H- — Cu(OH),(s) = H,0 + CuO(s)

Equacao 3. Equagdo que representa a reag¢do de formagao do 6xido de
cobre (IT)

Desse modo, os aglicares que possuem grupos
carbonilicos e cetonicos livres ou potencialmente livres
como a glicose, frutose, maltose e a lactose conhecidos
como agucares redutores, promovem a redugdo de ions
catidnicos como os de cobre e ferro.*” Assim, na presenga
de calor os fons Cu*? do reagente de Benedict sdo reduzidos
pela carbonila da glicose e/ou lactose a Cu*! formando 6xido
de cobre (I) (Cu,O ou 6xido cuproso), um precipitado de
coloracdo vermelho tijolo,*' como mencionado por AD no
T.75. A equagdo 04 a seguir demonstra de que maneira
ocorre essa reagdo de reducdo do Cu*? e de oxidagdo do
grupo carbonila.

Cu*(aq) + 40H + RCHO (aq) > RCOOH (aq) + Cu,0(s) + H,0(i)

Equacio 4. Equagdo que representa reacio de formacédo do 6xido de
cobre (I)

No turno T. 76., AD diz que ap6s a banana amassada ter
sido diluida com dgua e adicionado o reagente de Benedict
foi percebida uma colorag@o verde azulada e que com o
aquecimento em banho maria essa coloracao se transformou
em um amarelo forte. J4 no turno T.77., a mesma diz que
a farinha de mandioca também de coloragéo verde azulada
com a adicdo do reagente de Benedict e apds o aquecimento
passou a coloracdo amarelada “para o lado do tijolo®.
Entendemos que nesses dois turnos estdo presentes 0s
aspectos fenomenoldgicos do conhecimento quimico, de
acordo com o referencial teérico adotado'®, que é a mudanca
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de coloracdo apds o aquecimento dos sistemas: banana
amassada/dgua/reagente de Benedict e farinha de mandioca/
dgua/reagente de Benedict.

Considerando os aspectos do conhecimento quimico,
pautados em Mortimer, Machado e Romanelli,'® a abordagem
quimica realizada utilizou do aspecto teérico para explicar
de que maneira ocorre o metabolismo da glicose, do aspecto
representacional para apresentar as equacgdes quimicas que
caracterizam as diferentes transformacdes ocorridas nesse
metabolismo e na identificagdo das representacdes das
variadas estruturas quimicas (moléculas) dos carboidratos e,
por fim, do aspecto fenomenolégico em que foi enfatizado
o uso de carboidratos por parte dos escravizados africanos
e, consequentemente, a obtencio de energia durante a sua
digestdo, como apresentado nos T. 16 a T.44 do extrato 1.
Para Machado:

¢ possivel ultrapassar a dimensdo do laboratério
e incluir como parte do conhecimento quimico
vivéncias e ocorréncias quimicas do mundo
social, possibilitando que a forma como os
conceitos quimicos estdo funcionando nas
relagdes sociais, inclusive como mediadores
dessas relacdes, seja experienciada pelos alunos.
(p. 165).#

Por isso, enfatizamos que ao falar de reacdes quimicas
oriundas da digestao de alimentos, como € o caso da obtencdo
de energia por meio da oxidag@o dos carboidratos, estamos
tratando também de uma recorréncia fenomenoldgica e,
neste caso, o fendmeno esta materializado na atividade
social's.

4. Algumas Consideracoes

Muitos aspectos presentes na cultura alimentar
brasileira sdo alocados numa centralidade subalterna. Para
compreender esse processo € necessario elaborar uma
andlise dos fendmenos que inferem na existéncia desse
nicleo central.

No nucleo central da cultura alimentar brasileira esta
o ber¢o da humanidade, o continente africano (aspectos
fisiolégico e espiritual), ja que escolhemos ou recusamos
alimentos com base em nossas experiéncias didrias, porém
também baseados em sele¢des dietéticas, religiosas ou
filoséficas. O ato de comer € simbdlico que configura uma
sociedade e a sociedade brasileira precisa reconhecer a
categoria raga em seu processo de existéncia, seja na aula
de quimica ou nos mais variados espagos de atuagao.

Todavia, a hierarquizacdo racial faz com que as
contribui¢des advindas do continente africano sejam diluidas
ao ponto de se tornarem superficiais ou irreconheciveis no
ambito social brasileiro. Em linhas gerais, as contribuigdes
ofertadas ao pafs pela populagdo negra se tornam
desconhecidas em nossa formagao social e cultural. Diante
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disso, defendemos que € necessario desenvolver atividades
pautadas na valorizagdo da histéria e cultura africana,
pois esses também trouxeram em suas bagagens técnicas,
conhecimentos, tecnologias e preceitos éticos.

Dessa maneira, os resultados obtidos neste estudo
demonstram que apesar da visdo eurocéntrica que € ensinada
nas Ciéncias Naturais, como a Quimica, existem outras
abordagens que possibilitam a discussdo do conhecimento
cientifico conhecido como moderno. Fazer uma abordagem
que contemple a diversidade racial e cultural ¢ um papel
fundamental para integrar e inserir grupos que ainda sio
marginalizados pela sociedade dentro das Ciéncias.

Assim, apresentar os fatos histéricos a respeito da
formagdo cultural do Brasil no ato de ensinar quimica ¢
possibilitar que o sujeito conhega sua propria histdria e fazer
com que ele se sinta pertencente em areas de ensino ainda
consideradas excludentes.

Agradecimentos

O presente trabalho foi realizado com apoio da
Coordenacdao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior - Brasil (CAPES) - Cédigo de Financiamento 001.

Referéncias Bibliograficas

1.  Este artigo € uma versdo ampliada e revisada do texto
apresentado pelos/as autores/as no 20° Encontro Nacional de
Ensino de Quimica - ENEQ, 2021.

2. Brasil. Constitui¢do (1988). Constituicio da Republica
Federativa do Brasil: texto constitucional promulgado em 5 de
outubro de 1988, com as alteracdes determinadas pelas Emendas
Constitucionais de Revisdo nos 1 a 6/94, pelas Emendas
Constitucionais nos 1/92 a 92/2016 e pelo Decreto Legislativo
no 186/2008. Brasilia: Senado Federal, Coordenagao de Edi¢oes
Técnicas, 2016. 496 p. [Link]

3. Brasil. Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais da Educacio
Basica. Ministério da Educacdo. Secretaria de Educagdo Bésica.
Diretoria de Curriculos e Educagdo Integral. Brasilia: MEC,
SEB, DICEI, 2013. 542 p. [Link]

4. Triumpho, V. R. S.; Coletivo estadual de educadores negros:
compromissos com a educag@o das relagdes étnico-raciais.
Identidade: Periodicos do Grupo ldentidade da Faculdade EST/
IECLB 2004, 6, 21. [Link]

5. Brasil. Lei 10.639/2003, de 9 de janeiro de 2003. Altera a Lei
n°9. 394, de 20 de dezembro de 1996. Diario Oficial da Unido,
Poder Executivo, Brasilia. [Link]

6.  Brasil. Lei 11.645/08 de 10 de margo de 2008. Altera a Lei
no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, modificada pela Lei no
10.639, de 9 de janeiro de 2003 Didrio Oficial da Unido, Poder
Executivo, Brasilia. [Link]

7. Gomes, N. L.; Portal Geledés, 2011. Disponivel em: <https://
www.geledes.org.br/educacao-relacoes-etnico-raciais-e-a-
1ei-1063903/>. Acesso em: 13 setembro 2021.

no prelo, 2023

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

Pinheiro, B. C. S.; Educagio em Ciéncias na Escola Democratica
e as Relagoes Etnico-Raciais. Revista Brasileira de Pesquisa em
Educacao em Ciéncias 2019, 19, 329. [Crossref]

Gomes, N. L.; Em: BRASIL. Educacgdo Anti-racista: caminhos
abertos pela Lei federal n® 10.639/03. Brasilia, MEC, Secretaria
de educagdo continuada e alfabetizacdo e diversidade, 2005.
[Link]

Gomes, N. L; Rodrigues, T. C.; Resisténcia democrdtica: A
questdo racial e a Constituicdo Federal de 1988. Educacdo &
Sociedade 2018, 39, 928. [Crossref]

Cardoso, P. J. F.; Rascke. K. L.; (orgs.).; Formagdo de
professores: promogdo e difusdo de contetidos sobre historia

e cultura afro-brasileira e africana, DIOESC: Florianépolis,
2014.

Silva, M. L.; Ciéncia Raga e Racismo na Modernidade, 1a. ed.,
EDUNISC: Santa Cruz do Sul, 2009.

Benite, A. M. C.; Costa, K. G.; Pereira, M. C.. Em: Marques, E. P.
S.; Silva, W. S. Educagdo, relagoes étnico-raciais e resisténcia:
as experiéncias dos Niicleos de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas no Brasil. Assis: Triunfal Gréfica e Editora, 2016.
[Link]

Benite, A. M. C.; Faustino, G. A. A.; Silva, J. P.; Benite, C. R.
M.; Dai-me ago (licenca) para falar de saberes tradicionais de
matriz africana no ensino de quimica. Quimica Nova 2019, 42,
570. [Crossref]

Cunha Junior, H.; Tecnologia Africana na Formagdo Brasileira,
CEAP: Rio de Janeiro, 2010.

Mortimer, E. F.; Machado, A. H.; Romanelli, L. I.; A proposta
curricular de Quimica do Estado de Minas Gerais: fundamentos

e pressupostos. Quimica Nova 2000, 23, 273. [Crossref]
Abordagem adotada pelo educador, intervindo assim, no
processo de ensino aprendizagem do sujeito, objetivando a
compreensao e a corre¢do dos conceitos se necessario.

Le Boterf, G.; Em: Brandio, C. R. (Org.). Repensando a pesquisa
participante, Editora Brasiliense: Sdo Paulo, 1984.

Marcucshi, L. A.; Andlise da conversagado, Sa. ed., Atica: Sdo
Paulo, 2003.

Sequéncias conversacionais das personagens

Moreira, F. dos S. S.; Dissertacdo de Mestrado, Universidade
Federal do Rio de Janeiro, 2016. [Link]

Santos, J. A.; Em Desvendando a historia da Africa; Macedo, J.R.
(org.); Editora da UFRGS: Porto Alegre, 2008, cap 13. [Crossref]
Marques, L. L., Fundagdo Cultural Palmares. Disponivel em
<http://www.palmares.gov.br/?p=53464>. Acesso em: 13
setembro 2021.

Harkot-De-La-Taille, E.; Santos, A. R.; 3° Simpdsio Nacional
Discurso, Identidade e Sociedade, Campinas, Brasil, 2012.
[Link]

Cascudo, L. C.; Historia da alimentagdo no Brasil, Global: Sdo
Paulo, 2004.

Ernandes, M. A. M.; Sabores africanos no Brasil: a presenca

da culindria africana na dieta alimentar dos brasileiros. In:
PARANA. Secretaria de Estado da Educagio. Superintendéncia
de Educagdo. Os Desafios da Escola Piiblica Paranaense na
Perspectiva do Professor PDE, 2013. Curitiba: SEED/PR, v. 1.
2016. [Link]

1


https://www2.senado.leg.br/bdsf/bitstream/handle/id/522095/CF88_EC92_2016_Livro.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://portal.mec.gov.br/docman/julho-2013-pdf/13677-diretrizes-educacao-basica-2013-pdf/file
http://periodicos.est.edu.br/index.php/identidade/article/view/2272
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2003/l10.639.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11645.htm
https://www.geledes.org.br/educacao-relacoes-etnico-raciais-e-a-lei-1063903/
https://www.geledes.org.br/educacao-relacoes-etnico-raciais-e-a-lei-1063903/
https://www.geledes.org.br/educacao-relacoes-etnico-raciais-e-a-lei-1063903/
https://doi.org/10.28976/1984-2686rbpec2019u329344
http://pronacampo.mec.gov.br/images/pdf/bib_volume2_educacao_anti_racista_caminhos_abertos_pela_lei_federal_10639_2003.pdf
https://doi.org/10.1590/ES0101-73302018200256
https://files.cercomp.ufg.br/weby/up/426/o/Reinventando_o_Curr%C3%ADculo_nas_a%C3%A7%C3%B5es_do_NEADI__LPEQI_e_LaGENTE.pdf?1479737396
http://dx.doi.org/10.21577/0100-4042.20170351
https://doi.org/10.1590/S0100-40422000000200022
http://objdig.ufrj.br/25/teses/848086.pdf
https://doi.org/10.7476/9788538603832
http://www.palmares.gov.br/?p=53464
https://www.iel.unicamp.br/sidis/anais/pdf/HARKOT_DE_LA_TAILLE_ELIZABETH.pdf
http://www.diaadiaeducacao.pr.gov.br/portals/cadernospde/pdebusca/producoes_pde/2013/2013_fafipa_hist_artigo_marly_angela_martins_ernandes.pdf

217.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

12

Quimica na Cozinha: estudos sobre a heranga alimentar afrodiaspérica em nivel médio

Santos, V. L. L. Dissertagdo de Mestrado, Universidade Federal
de Goias, 2018. [Link]

Scarano, J.; Algumas consideragdes sobre o alimento do homem
de cor no século XVIII. Revista de Historia 1991, 123, 71.
[Crossref]

Albuquerque, W. R.; Filho, W E. Uma historia do negro no Brasil,
Fundacdo Cultural Palmares: Brasilia, 2006. [Link]

Viotti, A. C. C.; Da obrigacao de alimentar os escravos no Brasil
colonial. Estudos histéricos 2019, 32, 5. [Crossref]

Stryer, L.; Bioquimica, 4a. ed., Guanabara Koogan: Rio de
Janeiro, 1996.

Nelson, D. L.; Cox, M. M.; Principios de bioquimica de
Lehninger, 6a. ed., Artmed: Porto Alegre, 2014.

Pinheiro, D. M; Porto, K. R. A; Menezes, M. E. S.; A quimica
dos alimentos: carboidratos, lipidios, proteinas e minerais,
EDUFAL: Maceio, 2005. [Link]

Marzzoco, A.; Torres, B. B.; Bioquimica bdsica, 3a. ed.,

Guanabara Koogan: Rio de Janeiro, 2007.

Camargo, M. J. R.; Benite, A. M. C.; Educacao para as relagdes
étnico-raciais na formacao de professores de quimica: sobre a lei
10.639/2003 no ensino superior. Quimica Nova 2019, 42, 691.
[Crossref]

Faustino, G. A. A.; Vargas, R. N.; Bernardes, C. A. C.; Silva, L.
R.; Bastos, M. A.; Oliveira, M. C.; Benite, C. R. M.; Benite, A. M.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

C. Mulheres negras nas exatas: debates em espaco de educacdo
nao formal. Educacion Quimica 2022, 33, 219. [Crossref]

Silva, E. L.; Camargo, M. J. R.; Benite, A. M. C. Cerveja egipcia?
Educacdo para as relagdes étnico-raciais (ERER) na formagao

docente em quimica. Quimica Nova 2022, 45, 235. [Crossref]
Simoni, R. D.; Hill, R. L.; Vaughan, M.; Benedict’s Solution, a
Reagent for Measuring Reducing Sugars: the Clinical Chemistry

of Stanley R. Benedict. The Journal of Biological Chemistry
2002, 277, 10. [Link]

Oliveira, R. O.; Maria, L. C. De S.; Mercon, F.; Aguiar, M. R.
M. P.; Preparo e emprego do reagente de Benedict na andlise
de agucares: uma proposta para o ensino de quimica organica.
Quimica Nova na Escola 2006, 23, 41. [Link]

Demiate, I. M.; Wosiacki, G.; Czelusniak, C.; Nogueira, A.;
Determinacdo de agtuicares redutores e totais em alimentos:
comparacao entre método colorimétrico e titulométrico.
Publicatio UEPG: Ciéncias Bioldgicas e da Saiide 2002, 8, 65.
[Link]

Figueira, A. C.; Rocha, J. B. T.; Acticares redutores no ensino
superior: atividades baseadas na resolug¢do de problemas.
Experiéncias em Ensino de Ciéncias 2012, 3, 79. [Link]
Machado, A. H.; Aula de Quimica discurso e conhecimento, 2a.
ed., Unijui: Ijui, 2004.

Rev. Virtual Quim.


http://repositorio.bc.ufg.br/tede/handle/tede/8496
https://doi.org/10.11606/issn.2316-9141.v0i123-124p71-79
https://www.geledes.org.br/wp-content/uploads/2014/04/uma-historia-do-negro-no-brasil.pdf
https://doi.org/10.1590/S2178-14942019000100002
https://usinaciencia.ufal.br/multimidia/livros-digitais-cadernos-tematicos/a_quimica_dos_alimentos.pdf/view
http://dx.doi.org/10.21577/0100-4042.20170375
http://dx.doi.org/10.22201/fq.18708404e.2022.2.79564
http://dx.doi.org/10.21577/0100-4042.20170833
https://doi.org/10.1016/S0021-9258(19)61050-1
http://qnesc.sbq.org.br/online/qnesc23/a10.pdf
http://ri.uepg.br:8080/riuepg/bitstream/handle/123456789/574/ARTIGO_Determina%c3%a7%c3%a3oA%c3%a7ucaresRedutores.pdf?sequence=1
https://if.ufmt.br/eenci/artigos/Artigo_ID191/v7_n3_a2012.pdf

	_Hlk67667014
	_Hlk67666977
	_Hlk86998089
	_Hlk67661949
	_Hlk67662358
	_Hlk67663978
	_Hlk67667260
	_Hlk67661420
	_Hlk67661749
	_Hlk67664980
	_Hlk67663556
	_Hlk67667998
	_Hlk111703660
	_Hlk67667970
	_Hlk64123844
	_Hlk63519566
	_Hlk111704295
	MTBlankEqn
	_Hlk67662543
	_Hlk64403270

