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RESUMO

A pesquisa envolvendo o Ensino da Quimica tem revelado formas alternativas,
interessantes e viaveis para o processo de ensino e aprendizagem. Estas, quando
utilizadas adequadamente, podem esclarecer conteudos de forma contextualizada
e/ou multidisciplinar, promovendo melhor eficacia. Diante disto, o presente projeto
teve com proposta o desenvolvimento de uma oficina tematica tendo como foco os
“Gostos dos alimentos”, e cujo principal objetivo foi trabalhar as propriedades fisico-
quimicas de algumas substancias encontradas nos alimentos. A idéia central foi
explorar o sentido paladar, sua percepgdo a partir dos gostos doce, salgado,
amargo, azedo e umami, e abordar propriedades fisico-quimicas como solubilidade,
geometria molecular, polaridade e interagbes intermoleculares das substancias
envolvidas. A relevancia do projeto esta associada a possibilidade de integragao de
conteudos normalmente tratados de forma desconectada, além de promover sua
contextualizagao, ja que os gostos estao intimamente associados a alimentagédo e
sdo utilizados estrategicamente pelas industrias de alimentos para atrair o
consumidor. Na literatura, diversos autores divergem quanto existéncia de
quimiorreceptores em regides especificas da lingua, comumente associados a um
mapeamento. Esta discussdo serviu de ponto de partida para a exploracdo da
tematica, sendo utilizado o proprio refeitério das escolas envolvidas no projeto, e
ingredientes simples como: sal, agucar, café soluvel, limao e realgador de sabor de
carnes. A oficina foi trabalhada em duas turmas de Ensino Médio/Técnico do
Instituto Federal de Ciéncia, Educacédo e Tecnologia do Rio de Janeiro, campus
Duque de Caxias. Como resultado do projeto, obtivemos uma divisdo de opinides
sobre a veracidade do mapa da lingua, apesar da pesquisa realizada junto a um
questionario, ter revelado que a maioria dos estudantes relacionou a sensagao dos
gostos pesquisados a mais de uma regido da lingua. Os estudantes também
conseguiram relacionar arelevancia do estudo das propriedades fisico-quimicas das
substancias associado ao tema, além de terem apreciado a dinamica fora do

ambiente de sala de aula.

Palavras-chave: Gostos. Percepgao do paladar. Quimioreceptores. Mapa da lingua.



ABSTRACT

Research involving the Teaching of Chemistry has been revealing alternative,
interesting and viable forms for teaching and learning process. These forms, when
used properly, can clarify content in a contextualized and / or multidisciplinary way,
promoting better effectiveness. In view of this, the present project had the proposal
the development of a thematic workshop having as an approach the theme "Tastes"
which main objective was to work the physical-chemical properties of some
substances found in food. The main idea was to explore the palate, its perception
from the sweet, salty, bitter, sour and umami tastes, and to address physico-chemical
properties such as solubility, molecular geometry, polarity and intermolecular
interactions of the involved substances. A range of subjects that are usually treated
in a disconnected and decontextualized way. There are authors who differ as to the
existence of chemoreceptors in specific regions of the language associated with a
mapping of the tongue. This discussion served as a starting point for the exploration
of the taste sensation and perception through the language, using the school
cafeteria itself and the simple ingredients such as salt, sugar, soluble coffee, lemon
and meat flavor enhancer. The workshop was developed in two high school/technical
classes of the Instituto Federal de Ciéncia, Educagcdo e Tecnologia do Rio de
Janeiro, campus Duque de Caxias located in Sarapui neighborhood. The relevance
of the project is associated with the possibility of contextualizing the issues described
above, since the tastes studied are usually used strategically by the food industries to
enhance food taste and attract the consumer, and may also harm human health. As
a result of the project, we obtained a balanced division of opinions among the
classes about the veracity of the language map. The students were also able to
associate the importance of studying the physicochemical properties of the
substances to the food industry, in addition to appreciating the dynamics outside the

classroom environment.

Keywords: Taste. Taste perception. Chemoreceptors. Tongue map.
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1 INTRODUGAO

O debate existente ha alguns anos e mais recentemente envolvendo as metas
estabelecidas pelo Plano Nacional da Educagao, a elaboragcdo da Base Nacional
Curricular Comum e a sanc¢ao da Reforma do Ensino Médio sdo bastante claros
quando explicitam a necessidade da mudanc¢a do atual panorama da educacéao
brasileira.

De acordo com Schwartzman (2014), até pouco tempo atras os problemas da
educacao brasileira pareciam ser a falta de escolas, evasao escolar e a caréncia de
verbas governamentais, além do problema de qualidade e o fato de uma parcela de
alunos nao terem o rendimento esperado. Schwartzman ressalta a necessidade de
mudanc¢a no cenario da educagao basica e superior, que possuem particularidades
que precisam ser levadas em conta, pois estdo ligadas entre si. O autor destaca a
necessidade de melhoria na qualidade de ensino para criancas, e de dar meios de
adultos e adolescentes que largaram a escola se recuperarem. Também ressalta a
importancia da busca por estratégias que facam com que os alunos consigam ver a
relevancia da educacgao escolar para a sua formagdo como cidadao, ao invés de se
tornarem reféns da educacgao bancaria. Ao final ele diz que politicas publicas
demoram anos para serem modificadas, e que os professores necessitam ser
preparados para lidar com tais questoes.

Muitos profissionais da educagao tém pesquisado o processo de ensino-
aprendizagem e novas metodologias tém sido apresentadas e estudadas, ilustrando
a necessidade de atualizagdes para a melhoria da qualidade do ensino (LIMA,
2012). Para Astolfi, 1995, Apud Lima, 2012 independente da concepgao tecnoldgica
a ser seguida, estratégias que estimulem a curiosidade e a criatividade, despertem a
sensibilidade para a inventividade e que tragam compreenséo de fatos cotidianos
para esta ciéncia e seus conhecimentos sao indispensaveis.

Diante do exposto, o ensino diversificado se revela fundamental, dentre as
diversas demandas existentes para a melhoria do ensino. Dentro deste contexto as
oficinas tematicas se revelam como uma boa alternativa para despertar o interesse
dos alunos, além de possibilitar a contextualizagdo dos conteudos, devido ao carater

diferenciado que essa abordagem oferece. Esta ferramenta metodoldgica envolve os
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alunos na construcao de seus proprios conhecimentos de forma inter-relacionada e
contextualizada (MARCONDES, 2008).

E importante frisar que para que ocorra a melhoria da qualidade do Ensino
também é necessario que haja mudancga na infraestrutura escolar, na pratica
docente e de todos os profissionais envolvidos. Os cursos de licenciatura
desempenham um importante papel, pois podem servir como celeiros para uma
mudanc¢a metodoldogica e na gestdo de todo o sistema educacional, formando
profissionais comprometidos e envolvidos com a eficacia do sistema, e discentes
seguros, e responsaveis de seu papel no real desenvolvimento da sociedade
contemporanea (LIMA, 2012).

No presente projeto, desejou-se explorar a tematica “Gostos”, que se
apresentou como um tema que permite a problematizagdo, além de dialogar com
variados conteudos trabalhados no Ensino Médio, como eletronegatividade,
polaridade das ligagdes e da molécula, solubilidade, geometria molecular e
interagdes intermoleculares.

Cada um dos cinco gostos conhecidos, doce, salgado, amargo, azedo e
umami, esta presente em alimentos e produtos que sdo consumidos pela populagao
diariamente. Estes gostos realgam o sabor da comida e fazem com que alimentos se
tornem mais atraentes, mas podem oferecer graves riscos a saude da populacéo
quando ingeridos de forma exagerada, devido a alta oferta de produtos alimenticios
que utilizam quantidades substanciais de sal, agucar, glutamato monossodico, etc.

Associado a isto, a lingua é um dos principais responsaveis pela identificacao
dos gostos, fato que a torna um veiculo para o estudo dos mecanismos que
envolvem o paladar. Sendo assim, a tematica envolvendo “os gostos”, bem como os
tipos de moléculas envolvidas podem ser usados para a exploracdo de conteudos
relacionados as caracteristicas e propriedades fisico-quimicas das moléculas,
permitindo a contextualizacdo de algumas substéncias que oferecem gosto aos
alimentos e que estdo presentes em um contexto bem préximo ao dos alunos. O
estudo do mapa da lingua foi essencial para servir de base para a compreensao de
como sdo reconhecidos os gostos na lingua. A problematica envolvida neste assunto
serviu para estimular o debate entre os alunos, ja que o estudo envolvendo o
mapeamento da lingua divide opinides, e mais recentemente desacredita-se em sua

existéncia.



16

Este trabalho de conclusdo de curso teve como objetivo usar a tematica
“Gostos” para trabalhar propriedades fisico-quimicas das substancias relacionadas,
além de investigar junto aos alunos 0 mapa da lingua. Também esperava-se que
eles, grandes consumidores de alimentos industrializados, percebessem a
importadncia e conexao do ensino de Quimica com fendmenos e situagdes que
ocorrem em suas rotinas diarias, e de como os conceitos estudados podem
contribuir para uma leitura diferente sobre os beneficios e maleficios dos alimentos
que ingerimos.

Sendo assim, esta tematica permitiu interligar conceitos como
eletronegatividade, geometria molecular, polaridade, solubilidade e interagbes
intermoleculares. Também possibilitou explorar questdées envolvendo o paladar e
algumas caracteristicas de alguns alimentos, a industria alimenticia e suas
estratégias para realgar o sabor dos alimentos; a diferenga entre sabor e gosto;
como o odor interfere na escolha de alimentos; habitos alimentares e aspectos
culturais; e risco de doencas. Assim, foi possivel falar de todos esses assuntos em
uma unica proposta além de estabelecer uma relagédo com a bioquimica, atendendo
diretrizes educacionais que visam um ensino nao-fragmentado, contextualizado e
interdisciplinar para a melhoria do cenario atual da Educacéo.

Apesar da presente proposta trabalhar com uma pequena parte dos
conteudos previsto para o ensino de Quimica no Ensino médio, o uso de oficinas
tematicas configura-se como uma ferramenta didatica que, se bem aplicada, pode
fugir da frequente metodologia expositiva, passiva e acritica, ainda muito enraizada
e presente na pratica docente em todo ambiente escolar, para incitar a

problematizagao e promover o ensino de forma contextualizada.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Explorar no ensino de Quimica do Ensino Médio os cinco gostos, de forma
contextualizada com algumas propriedades fisico-quimicas trabalhados no Ensino
Médio e avaliar através de questionarios a extensao da oficina tematica, o interesse

e a compreenséao dos estudantes.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Investigar a percepgéo dos gostos pela lingua;

= Avaliaros conhecimentos construidos e consolidados por meio de questionarios;

= Discutir a veracidade do mapa da lingua e a necessidade de aprimoramento em
pesquisas;

= Discutir a importancia de uma alimentagédo sem exageros a partir do estudo dos

gostos.
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3 JUSTIFICATIVA

A escolha da tematica foi dada pelo fato de cada gosto (salgado, doce,
amargo, azedo e umami) fazerem parte de um tema que esta presente no cotidiano,
que contém implicacdes cientificas, e que podem despertar o interesse dos alunos.
A abrangéncia do assunto permite que variados conceitos possam ser trabalhados
de forma conectada. Os gostos sdo muito importantes para a identidade de cada
alimento e sdo muito utilizados e manipulados pela industria alimenticia. Este
assunto tem relacao direta com a alimentacao, saude e qualidade de vida de cada
individuo. Trata-se de um tema que pode ser esclarecedor e que pode provocar uma
reflexdo sobre a importdncia do ensino de Quimica e expor sua conexao com
habitos e preferéncias alimentares junto aos alunos. A proposta apresentada exclui a
necessidade de muitos recursos, além de promover uma atividade dinamica e
interativa, envolvendo inclusive ingredientes comuns a mesa e o uso de um

ambiente incomum e que pode ser motivador, o refeitério.
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4 REFERENCIAL TEORICO

4.1 UM BREVE PANORAMA DA EDUCACAO

Existem muitas possibilidades em torno da abordagem dos conteudos
relativos a disciplina de quimica no Ensino Médio. Dentre elas, os Parametros
Curriculares Nacionais e Nacionais para o Ensino Médio (PCN, PCNEM), assim
como a Base Nacional Comum Curricular (BNCC) sugereminumeras possibilidades
e intervencgdes interessantes para auxiliarem o processo ensino-aprendizagem para
estudantes da Educagao Basica. Essas medidas se mostram uteis devido ao cenario
que a educacao no Brasil se encontra, precisando de muitas melhorias.

A educacao brasileira enfrenta muitos problemas e desafios diariamente.
Dentre eles estd o ensino das ciéncias da natureza e suas tecnologias (onde
incluem a quimica, fisica, geografia, biologia e tecnologia) que esta em um ponto
critico e que precisa de estudo de casos e discussao sobre o tema (PISA, 2012).

De acordo com dados do Programa Internacional de Avaliacdo de Alunos
(PISA) de 2012, no Brasil quase a metade dos alunos (49,2%) ficaram abaixo da
média em ciéncias (nivel 2), classificado como um patamar onde alunos, na melhor
da hipoteses, podem identificar o tema central e o propdsito do texto e conectar a
um texto simples com conhecimentos de um texto ou informacéo do dia a dia. O
PISA avalia alunos da 72 série até o fim da educagao basica/Ensino Médio (PISA,
2012). Em 2015, este patamar nédo se alterou em Ciéncias, onde 56,6% ficaram
abaixo da média (nivel 2) (PISA, 2015). Somado a este resultado, de acordo com
dados do indice de Desenvolvimento da Educacdo Basica (IDEB) de 2015, néo
houve avancos e os alunos do Ensino Médio tiveram resultados semelhantes aos de
2011 e 2013, com média de 3,7, abaixo da média projetada que era de 4,3. Esta
escala vai de zero a dez e contém metas bienais usadas como parametro de
aprovacdo e média de desempenho dos estudantes em lingua portuguesa e
matematica (SOUZA, 2014; IDEB).

Um bom rendimento em matérias basicas como portugués e matematica séo
fundamentais para o entendimento de matérias relativas as ciéncias da natureza, e
sua deficiéncia acaba revelando-se um obstaculo para um bom desempenho. Um

razoavel dominio da lingua portuguesa, por questdes primarias de comunicacao €
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limitante, e tera implicagdes quando o estudante necessitar se expressar, ler o
mundo, compreender e analisar, favorecendo a interpretagdo de problemas
multidisciplinares, contextualizados e construgéo do conhecimento cientifico.

A educagédo brasileira tem muito a melhorar, e como parametro, escolas e
educadores tém como base para o planejamento de conteudos didaticos, diretrizes
educacionais como os Curriculos Minimos (CM) de cada estado, os PCNse a BNCC
que possuem informagcbes bem claras, mas a didatica e os procedimentos
metodolégicos sdo dependentes das escolhas de cada professor ou escola
(BRASIL, 2000). Os PCNs destacam que as escolas geralmente tém metodologias
baseadas no ensino tradicional onde os alunos interagem com o conhecimento
académico restrito, que enfatiza a transmissao de informagdes memorizadas para
que haja “acumulo e transmissdo de conhecimento”. Ferramentas e recursos
didaticos contemporaneos podem oferecem novas abordagens e alternativas, mas
frequentemente continuam com uma abordagem expositiva, passiva, acritica e
desvincunlada da realidade (BRASIL, 2002, p.32).

Diferentemente do que muitas vezes acontece, € essencial a explicitacdo do
carater dindmico da Ciéncia. Deve-se trabalhar o conteddo com o cuidado de n&o
ser compreendido como um conjunto de conhecimentos isolados, prontos e
acabados, que limita a capacidade intelectual dos alunos; mas sim como um
conjunto de varios esforcos humanos na tentativa de promover a compreenséao do
que hana natureza, que pode mudar a qualquer momento (BRASIL, 2000, p. 30).

A Sociedade interage e vivencia a todo instante fendmenos relativos as
ciéncias da natureza, o que inclui a Quimica. Independente de seu rétulo, conhecé-
la de forma ativa e compreender seus contextos pode ser util para que estudantes
saibam identificar seus beneficios e maleficios, permitindo interpretar crengas, bem

como conhecimentos tedrico cientificos (BRASIL, 2000, p. 30).

4.2 ALTERNATIVAS E FERRAMENTAS DE ENSINO

Associado as Ciéncias da natureza, o ensino de Quimica tem se revelado
motivo crescente de preocupacao, ja que além das dificuldades apresentadas pelos
educandos em aprender Quimica, muitos ndo sabem o motivo pelo qual estudam
esta disciplina. Da se muita énfase a transmissido de conteudos e a memorizacao,

deixando de lado a construgdo do conhecimento e a influéncia do cotidiano. Se o
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aluno estuda os conteudos de forma contextualizada, ele compreende melhor a
necessidade dos conhecimentos (ROSA, 2012).

O ensino de Quimica deve contribuir para construcdo de valores e
conhecimentos que possam ter sentido para a vida dos estudantes e fomentem uma
formacgao cidada, tornando-os pessoas responsaveis e cientes de seu papel junto a
sociedade (BRASIL, 2000). A todo o momento € necessario recorrer a vivéncia dos
alunos, fatos do dia a dia, tradigao cultural, midia e vida escolar como variaveis que
podem auxiliar na conexao dos saberes cientificos com a leitura do mundo (BRASIL,
2000, pg 33). Desta forma, a diversificagdo dos recursos didaticos e alternativas
para a abordagem dos conteudos de Quimica se fazem necessarios e uteis, pois
podem facilitar a abordagem de conteudos de forma mais ativa, critica e atraente
(ROSA, 2012).

Existem muitas formas de um conteido em quimica ser trabalhado, tais como
experimentacdes, através de jogos, videos, visitas a lugares fora de sala de aula,
dinamicas que envolvem a participagao do aluno etc. Desta forma, ao repensar a
metodologia e variando-se as ferramentas e recursos didaticos, pode-se percorrer
diferentes caminhos na promog¢ao do processo de ensino-aprendizagem, tendo mais
chance de motivar o educando. Este tipo de estratégia permite também que sejam
explorados aspectos visuais (vendo, olhando e observando), cinestésico (por
estimulos tateis, movimentos corporais), auditivo (ouvindo) e artistico (desenhando,
pintando, cantando, dramatizando) (CUNHA, 2012; ALMEIDA, 2014).

As ferramentas didaticas apresentadas a seguir (Quadro 1) podem facilitar a
abordagem e favorecer a contextualizacdo de conteudos, aproximar alunos e
professores, assim como facilitar a identificacdo de dificuldades de aprendizagem.
Dentre as varias possibilidades de abordagens, algumas sdo mais utilizadas que
outras, mas a maioria destas costumam diversificar a pratica pedagdgica, além de
favorecer a comunicagdo, investigacdo e compreensdo, assim como
contextualizagao sociocultural (MENEZES; LIMA; MOREIRA, 2012; BRASIL, 2002,
p. 118).
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ALTERNATIVAS E FERRAMENTAS DE ENSINO

JOGOS DIDATICOS

EXPERIMENTAGAO

TEATRO
CIENTIFICO

MUSICA

HISTORIAS EM
QUADRINHOS

TECNOLOGIAS DA
INFORMAGAO E
COMUNICAGAO (TICs)

VANTAGENS E CARACTERISTICAS

didatica

apresentada em forma de

= Ferramenta

diversao;
= Recurso didatico diretamente
relacionado ao ensino de
conceitos e/ou contetudos,
organizados com regras e
atividades programadas e que
mantém o equilibrio entre
fungdo Iludica e fungdo
educativa, sendo em geral,
realizadoemsaladeaula ou
em laboratério de inform

= dtica;

Desenvolvem habilidades de
concentracdo, manipulagéo,
elaboragdo de estratégia,
organizagao, dentre outras,
com a aprendizagem de um
conceito;

= Podem ser feitos com material

de facil aquisigao;
= Aprendizagemde formamais

natural e com menos presséo;

= Combinagdo de teoria e
pratica;

= Podem ser trabalhadas aulas
experimentais e aulas com
experimentagao;

= Pode nao sair como esperado
abrindo brechas a
discussoes;

= O aluno temchance de fazer
uma investigacéo guiada para
encontrar
respostas/resultados onde ele
deve utilizar conhecimentos
previamente adquiridosp ara
obter respostas que podem
ser elaboradas por eles

mesmos.

= Estimula o aprendizado
pela comunicagdo e
socializagao;

*» Pode trazer a tona
questdes éticas,
sociais, politicas;

* Ajuda na forma dos
alunosse expressar;

= Os alunospodemcriar
e improvisar
estimulando entdo a
criatividade;

» Momentodeliberdade
artistica e de criagao,
estimulando a
criatividade;

= Veiculo disseminador de
idéias, costumes e valores;
= Maneira de estreitar

interacao entre as pessoas

que €& marcante e
constante;

= Nao requer muitos
recursos ou local

especifico;

= Estimulaacriatividadee a
compreensao;

= Pode-se usarmusicas de
artistas parailustrar idéias
e leva-los a discussoes
que vao para o ambito
politicoe social;

= Muito util nainterpretagao
de mensagenscotidianas
no ambito cientifico, social
e tecnologico;

= Histérias em quadrinhos

tém acgbes rapidas e de

facil compreensao que
podem ser bem
humoradas;

= Os alunos podem se
identificar com os
personagens e situagdes
expostas;

= Umaalternativaafalta de
interesse pelaleitura;

= Pode-se utilizar a
linguagem n&o-verbal;

= Combinagao de linguagem
formal e linguagem

informal;

= Professores podem dar
orientagdo adistancia;
= Acesso direto a jogos,

videos, sites, meios de
comunicagao, etc.

= Educadores podem criar
websites, blogs para se
comunicar ou mediar suas

aulas;
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LIMITACOES ECUIDADOS

= Muitas vezes utilizados para
memorizagdo de conceitos,
férmulas e nomes, quando na
deveriam

verdade, ser

utilizados para ampliar
conceitos ou familiarizar os

alunosaliguagem quimica.

= Pode ser tratado como um
espetaculo de cores sem a
devidaexplicagéo cientifica,
contextualizagdo e despertar
para um senso critico.
Limitando seu poder a um
carater apenasilustrativo;

= Muitas vezes trabalhado de
uma forma que fosse uma
receita, onde vc s6 tem que
seguir os passos e nao existe
espago para discussédo de
hipoteses;

= Precisadeumespacgo
favoravel ao espetaculo

teatral.
= Muitas vezes requer
tempo para o

desenvolvimento de um
roteiro mais longo ou
desenvolvido pelos

alunos;

= Muito utilizadade forma a

levar o aluno a
memorizagao de conceitos
e reforca a visao
compartimentalizada do

conhecimento quimico;

= As historias ndo devem
ser Obvias ou conter

explicagbes que néao
deixemespago paraque o
aluno infira ou deduza
alguma coisa a partir de

seu contato comatirinha.

= Educadores devem pensar
em quais ferramentas
tecnolégicasse adequamao
seu esquema educacional,
pois aquantidade disponivel
é bem ampla;

= Educadores devem ficar
atentos a confiabilidade dos
sites e suas informgdes;

= Alunos devem ter acesso
facil ainternet ou esta deve
estar disponivel na escola;

= Ambiente muito dispersivo;

Quadro 1: Alternativas e ferramentas de Ensino (Fontes: CUNHA, 2012; MENEZES, 2012; TAVARES, 2012; SILVEIRA,
2008; SILVA; 2013; SAVI; 2009; LIMA; 2012; FERREIRA, 1998; BANTI; 2012; AMAURO; 2013)
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Existem varios pontos em comum entre esses recursos. Utilizadas com fins
didaticos, ferramentas didaticas como jogos, experimentos, recursos multimidia, etc.
podem promover debate em sala de aula, pois aproximam alunos e professores;
permitem a criacdo de lagos de companheirismo; dinamizam a aula; proporcionam
aprendizagem e revisdo de conceitos. Elas também requerem orientagcdo e
mediagao do professor junto aos alunos, assim como uma postura pedagdgica que
auxilie a atividade a ser bem utilizada.

A utilizagdo desses recursos didaticos em sala de aula nem sempre garante
uma mudancga pedagdgica frente aos conhecimentos trabalhados. Apesar destas
ferramentas ja serem bem utilizadas em sala de aula, por vezes n&o ocorrem de
forma adequada, pois requerem planejamento, conhecimento da ferramenta, e
objetivos alinhados com os conteudos e caracteristicas particulares de cada grupo
envolvido. Embora a diversao tenha um papel motivador, a interagdo e a conexao
com conhecimentos prévios podem trazer resultados mais produtivos, fazendo com
que o aluno participe ativamente do processo ensino-aprendizagem. O professor

também pode identificar dificuldades e solucionar duvidas.

4.3 OFICINAS TEMATICAS

Dentre as propostas pedagdgicas que vém despertando interesse pelo
carater interativo estao as oficinas tematicas. Esta ferramenta metodoldgica de um
modo geral utiliza temas geradores de conhecimento e com cunho social para inter-
relacionar ciéncia, tecnologia, e fazer com que os alunos participem ativamente do
processo de geragao de conhecimento (MARCONDES, 2008; VIEIRA, 2002).

Sua utilizacdo implica na identificacdo de um problema e na busca por
solugdes praticas e tedricas (MARCONDES, 2008), e tem as seguintes
caracteristicas:
= Uma oficina tematica apresenta como caracteristicas a utilizagao de atividades

qgue considerem os conhecimentos prévios e diarios dos alunos;
= Busca por tematicas que contextualizem os conteudos que sao relevantes;
= Costumam combinarvarias areas de conhecimento;

» Proporcionam a participacao ativa do aluno na construgdo do conhecimento;
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De acordo com Marcondes et al. (2007), a abordagem tematica trata da
abordagem de dados, conhecimentos e informacgdes que fornegcam conhecimento
sobre a realidade, solugcdo de problemas e situacbes e propor intervencdes na
sociedade. Deve haver um estudo da realidade, onde o aluno consiga ver a
importancia de tal tema para si e para as pessoas ao redor, para que assim, seja
atingida uma aprendizagem significativa. Geralmente também tem um experimento,
de preferéncia, realizado pelo aluno, com carater investigativo além de despertar a
curiosidade do aluno, revelando-se uma ferramenta bastante interessante na
formacao de um aluno ativo e critico.

Uma oficina tem uma ordem de planejamento e execugdo a ser seguida,
baseada em trés momentos pedagodgicos, a saber: a problematizacdo, a
organizagdo e a aplicagdo do conhecimento. No momento da problematizacao,
situacdes reais, conhecidas e vivenciadas sao exploradas para que o publico se
manifeste através das idéias e conceitos. Este momento serve para problematizar e
compartilhar conhecimentos. A discussao, exploragao e demonstragao de limitagoes
sao inerentes a mediacao do professor. Devido a valorizagdo dos conhecimentos
prévios, que sao particulares de cada individuo e grupo, este momento permite
também que se estruture uma interagdo apropriada a cada grupo. O momento de
organizacao é caracterizado pela apresentacao de conteudos necessarios para o
entendimento da tematica, seguido do momento de aplicagdo do conhecimento que
envolve a analise e interpretagdo das situagdes anteriores e a introdugéo de outros
conceitos que vao ser avaliados pelos alunos de acordo com o que foi aprendido
(MARCONDES, 2007; VIEIRA, 2002).

A aplicacédo de uma oficina deve ser feita de acordo com o fluxograma 1:
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Tema Gerador

Levantamento de ideias prévias
e convite ao aluno para participar dos
experimentos

I I
Professor agindo Alunos realizam Professor tirando
como mediador os experimentos duvidas

Organizagéoe
discussao dos

resultados
Conclusoes
I I
Aplicagao dos Ampliagao dos Interdisciplinaridade
conhecimentos conhecimentos

Fluxograma 1 — Atividades realizadas em uma oficina tematica (MARCONDES et al., 2007).

Oficinas tematicas propiciam o didlogo e interacbes entre os alunos e
professores. Ao decorrer da oficina o professor tem a oportunidade de acompanhar
o desenvolvimento de competéncias dos alunos.

Essa ferramenta € muito eficiente para divulgar os conhecimentos da Ciéncia
e para ser uma ferramenta motivadora (MARCONDES, 2008; VIEIRA, 2002).

4.4 OS GOSTOS

Os alimentos e suas relagdes com o paladar estao relacionados com 0 nosso
instinto de sobrevivéncia. Nossos habitos alimentares sdo pré-estabelecidos pela
cultura e gosto pessoal. A culturanos fornece o que € comum ser consumidoemum
grupo de individuos em diferentes ocasides. J&4 o gosto pessoal, avalia textura,
aparéncia, dureza, temperatura, forma, analisando assim o alimento sensorialmente.
A industria de alimentos aproveita muito destas caracteristicas para adequar
produtos as preferéncias e situagdo econdmica de publicos diferentes (RETONDO e
FARIA, 2008).
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A satisfacdo de comer as vezes ultrapassa a necessidade de comer e a
facilidade de obter alimentos fez com que o estilo de vida da sociedade
contemporanea mudasse. Com o passar dos tempos as industrias alimenticias
estdo produzindo cada vez mais. Planejam e vendem alimentos e programas de
culinaria que agradam as pessoas, ensinam varios tipos de receitas e publicam
artigos sobre comida e os melhores restaurantes através de variados veiculos de
comunicagao como jornais, revistas e internet. H4 que se destacar porém, que
muitos efeitos como obesidade e doengas cronicas estdo diretamente ligadas a
escolha desses alimentos, com numeros crescentes de pessoas afetadas em todo
mundo. Podemos ver entédo, que o ato de se alimentar ndo se limita a necessidade
biolégica do corpo, e nos tempos atuais ha todo um comércio envolvido para facilitar
0 acesso aos alimentos e promover o consumo (CHOI e HAN, 2015).

O sabor é essencial na hora de fazer escolhas. Apesar de comecgar na boca,
existe uma variedade de sentidos que estabelece uma troca de sinais entre o
cérebro e o restante do corpo, sendo responsaveis por sensagdes que vao desde o
prazer até a satisfacdo e a saciedade (MATURANA, 2010). O paladar € um sentido
que é utilizado pelo organismo para identificar as substancias quimicas presentes
em um alimento, e esta relacionado a fome, sede, emog¢ao e meméria (RETONDO e
FARIA, 2008).

Apesar de existem milhares de moléculas nos alimentos, estas se relacionam
a apenas quatro gostos basicos: doce, salgado, azedo e amargo. Atualmente
também foram encontradas relagdes do paladar com o quinto gosto basico,
conhecido como umami. As moléculas presentes nos alimentos interagem com os
receptores sensiveis a esses gostos, que enviam uma mensagem ao encéfalo e a
sensacao € interpretada (DUTCOSKY, 2013).

Antigamente, as moléculas relacionadas a gordura eram associadas a textura
dos alimentos. Recentes pesquisas porém, estudam a relagdo da gordura com o
paladar, e a possibilidade desta integrar os gostos basicos com receptores
especificos (CHAUDARI e ROPER, 2010).

Gostos sao cinco tipos de interagdes que o paladar tem com os alimentos,
mas os alimentos também possuem sabor, o que também caracteriza o alimento. O
sabor ou flavor é caracterizado pelo gosto de um alimento somado ao seu aroma e
outras sensag¢des como adstringéncia, pungéncia e refrescancia. Sendo assim, o

sabor pode ser percebido pela associagao entre os sentidos paladar, olfato e tato.
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Esses dois termos sdo muitas vezes confundidos e usados, seja popularmente ou
mesmo na literatura académica, como se fossem sindnimos, sendo que apesar de
terem relacdo, apresentam significados diferentes. Um bom exemplo seria na
compra de chicletes, que tem sempre gosto doce (podendo conter outros gostos em
menor ou maior proporcao), devido a adigdo de adogantes ou agucar, mas que pode
ter varios tipos de sabores, como morango, abacaxi, melancia, menta etc
(RETONDO e FARIA, 2008; DAMODARAN, 2010).

Os receptores sensiveis aos gostos sado diferentes e estdo espalhados por
toda a boca, sendo que estado concentrados, principalmente nalingua (RETONDO e
FARIA, 2008). De acordo com Guyton e Hall (2011), botdo gustativo € o receptor do
sentido paladar, sendo uma estrutura com células receptoras gustativas. Essas
projecdes delgadas constituem-se em microvilosidades chamadas papilas
gustativas. Existem varios tipos destas na lingua, e s&o responsaveis por gerar o

sinal que é enviado para o cérebro.

PAPILAS PAPILA GUSTATIVA

b FUNGIFORMES CALICIFORME
PAPILAS

FILIFORMES

a

Epiglote

CORPUSCULO
GUSTATIVO

Superficie da
lingua

Papilas

PAPILA CALICIFORME

CORPUSCULO
(CIRCUNVALADA) suLCO GUSTATIVO

Figura 1: (a) Anatomia da lingua e (b) Tipos de papilas gustativas (Enciclopédia Multimidia
do Corpo Humano — Planeta de Agostini; VILELA, 2017).

Retondo e Faria (2008), dizem que existem regides na lingua mais sensiveis

a um determinado gosto, sendo dividido como pode-se observar na figura 3:
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Figura 2: Representacdo do mapa dalingua (FUNDACAO CECIERJ; GABRIELLE, 2015).

Outras pesquisas mais recente porém, mostram que todos os gostos podem
ser sentidos em todas as regides da lingua, ja que existem diferentes tipos de
receptores em todas as regides da lingua. No artigo “How flavor works”, é citado o
nome de Robert Magolski, que fez um estudo mais aprofundado e diz que o mapa
dalinguanao existe (CHOI e HAN, 2015).

Para entender melhor a avaliagdo sensorial de compostos dos gostos,
precisamos fazer um estudo mais aprofundado das moléculas associadas a esses
gostos, o que elas fazem, o que ela tem em comum, como sédo percebidos pelos
receptores da lingua etc. Sendo assim, precisamos estudar cada um deles e suas
relagbes com a lingua, com a agua etc (RETONDO e FARIA, 2008).

4.4.1 Substancias Doces

Observando as estruturas da figura 4, podemos ver estruturas de 4 moléculas

diferentes:
OH 0] T p—
N o
0 NH Ssog /
HO s
OH 5 / \o
1 2 3 4

Figura 3: Estrutura de moléculas relacionadas ao gosto doce.1 —glicose, 2 —sacarina, 3 —
acido ciclamico, 4 — Acesulfame (RETONDO e FARIA, 2008).



30

O que estas estruturas tém em comum é que todas estdo relacionadas ao
gosto doce. Podemos verificar que a glicose (molécula 1) possui varias hidroxilas
proximas, a sacarina (molécula 2) possui um grupo eletronegativo (SO2) préximo ao
grupo —NH, no acido ciclamico podemos ver o grupo -SO3H préximo a um grupo —
NH, e no acessulfame o grupo -SOz2 é vizinho do grupo -NH. Sendo assim, essas
quatro moléculas apresentam um grupo com atomos bastante eletronegativos onde
um dos grupos pode atuar como aceptor de hidrogénio, tal como -SO2 e -SO3H
(chamaremos de grupo —B*) e 0 outro como doador de hidrogénio, tal como -NH e -
OH (chamaremos de grupo —A*H). A interagdo com os receptores da lingua ocorre
envolvendo o mesmo mecanismo, onde um aceptor de hidrogénio na lingua
(chamaremos de grupo —B) pode interagir com o grupo doador de hidrogénio da
molécula do alimento (representada por —A*H). E em um outro ponto da molécula do
receptor, um doador de hidrogénio (chamaremos de grupo —AH) pode interagir com
um grupo aceptor de hidrogénio da molécula do alimento (chamaremos de grupo —
B*). Nestas interagdes o estimulo causa o envio de uma mensagem ao encéfalo
(RETONDO e FARIA, 2008; RIO DE JANEIRO, 2017).

—B - H-AY

molécula do alimento

Molécula receptora na
lingua que interage com a
Molécula do alimento que

interage com o receptor
na lingua

Figura 4: Esquema representativo da interagdo entre a molécula do alimento com o sitio
receptor na lingua para o gosto doce (RIO DE JANEIRO, 2017).

A distancia correta entre esses grupos e a intensidade da forca de interacao
deles com o receptor faz com que a molécula do alimento ative a sensagao de doce.
Para que a molécula seja sentida como doce, esses grupos precisam estar distantes
entre si em aproximadamente 2,5 a 4,0 angstron, qualquer outra distdncia pode
fazer com que o gosto seja amargo ou que fique sem gosto.

O arranjo espacial também influi no gosto dessas moléculas, um grupo vy

(grupo lipofilico), deve ficar localizado no mesmo plano dos grupos -AH (doador de
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hidrogénio) e -B (aceptor de hidrogénio) formando assim, o que chamamos de
tridngulo da dogura. E esse grupo deve estar localizado a uma distancia de cerca de
3,5 angstron de -AH e de 5,5 de -B, pois qualquer alteragdo na posi¢cdo desses

grupos pode alterar o gosto ou a sua intensidade (RETONDO e FARIA, 2008;

DAMODARAN, 2010).

OH

Agrupamento
atémico ativo na
molécula doce

Caracteristica
espacial triangular
para moléculas
doces

.

Sitios ativos da
proteina receptora do
Eosto doce
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-
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Figura 5: Relagdo entre os sitios AH/B e y.

O sitio y, aparententemente, facilita a adesao de algumas moléculas ao sitio
do receptor do gosto doce, explicando as diferentes intensidades de dogura. Isto se
aplica para um grupo limitado de agucares, mas esta associado a muitos adogantes,
cuja intensidade de dogura costuma ser muito maior que a da sacarose. Adogantes
sdo utilizados em uma grande variedade de alimentos, e a maioria deles possui o
tridangulo da dogura, sendo e ja que alguns ndao sao metabolizados pelo organismo a
quantidade de calorias passa a ser desprezivel devido a pouca quantidade utilizada
(RETONDO e FARIA, 2008; DAMODARAN, 2010).

Fontes de carboidrato sdo mais consumidas que qualquer outro componente
na alimentagdo, pois € a principal fonte de energia, mas a preocupagao com a
saude fez com que componentes artificiais fossem inseridos na composicdo de
muitos produtos. Diferentes tipos de agucar/adocantes proporcionam diferentes
intensidades de dogura, A sacarina, por exemplo, é cerca de 300 vezes mais doce

que a sucralose, o que nao indica que a dogura aumente proporcionalmente a
concentragao (CHOI e HAN, 2015).
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4.4.2 Substancias Amargas

Os receptores do gosto amargo sao diferentes dos receptores do gosto doce,
mas o que diferencia uma molécula amrga da outra doce € a distancia entre os
grupos eletronegativos -AH e —B, bem como o arranjo e distancia deles com o grupo
y. Podemos ver as moléculas da figura 8, onde a feniltiouréia € amarga e a dulcina é
doce. Nesse caso o enxofre € menos eletronegativo que o oxigénio € nao ocorre
ligagao de hidrogénio, mas sim uma intera¢ao dipolo-dipolo mais fraca que a ligagéo
de hidrogénio. Isto é capaz de influenciar o arranjo formado na interagdo com o
receptor na lingua influenciando no tipo de gosto e na mensagem transmitida ao
encéfalo. Sendo assim, pode-se dizer que nao existe muita diferenca estrutural
entre moléculas doces e amargas (RETONDO e FARIA, 2008). Existem também as
moléculas que podem ter respostas de sentido doce-amargas, devido a uma

geometria que desperta ambas sensagdes (DAMODARAN, 2010).

Feniltiouréia Dulcina
Gosto AMARGO Gosto DOCE
H—A H—A
LN S LN, O
M T
NH NH
O.
CH,
B H. _H —B H
N.f" '\N/H R
")\ -’J\
A-H-§ rla A-H-O |~||
H H

Figura 6: Estrutura dafeniltiouréia e da dulcina (RETONDO e FARIA, 2008) e uma
representagdo da interagcdo das moléculas doces e amargas com os receptores dalingua (RIO DE
JANEIRO, 2017).

Alguns sais podem ter gosto amargo ou salgado, e isto parece se relacionar
com a soma dos diametros do cation e do anion. Soma de didmetros menores que
6,5 angstron sdo salgados (LiCl = 4,98 A; NaCl = 5,56 A; KCI = 6,28 A), e para o

exemplo do KCI, algumas pessoas ja o percebem com um certo amargor, e quanto
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maior esse didmetro iénico, mais intenso sera o amargor (CsCl = 6,96 A; Csl =7,74
A; MgCl = 8,50 A) (DAMODARAN, 2010).

Originalmente o gosto amargo era interpretado como uma como uma forma
instintiva de detectar toxinas, da mesma forma que o azedo. Animais em geral
evitam esses sabores por uma questao de instinto. Porém uma vez que as pessoas
aprendem que esses alimentos ndo sdo necessariamente venenosos, a rejeicao
diminui e passam a gostar deste sabor. Entre criangas porém, o gosto amargo é
muitas vezes rejeitado por uma questao evolutiva de defesa, e dentre os motivos
para esta reacdo pode-se citar a presenca de espécies venenosas que estdo em
pequenas quantidades em legumes como pimentdo, tomate, jild, berinjela, etc
(CHOI e HAN, 2015). De outro modo, o amargo costuma ser apreciado de varias
formas, através da cafeina presente no café, quinina que esta na agua tbnica,
humulona presente na cerveja etc (RETONDO e FARIA, 2008).

4.4.3 Substancias Salgadas

O gosto salgado é dado por alguns sais, principalmente o cloreto de sédio
(NaCl), que é conhecido como o verdadeiro gosto salgado. Esses sais interagem
com o receptor por meio de ligacdes eletrostaticas. O cloreto de litio (LiCl) ndo pode
ser utilizado para a alimentagdo por haver um grau de toxicidade consideravel
(RETONDO e FARIA, 2008; DAMODARAN, 2010), sendo considerado portanto, o
cloreto de sd6dio como principal substancia usada para atribuir gosto salgado ao
alimento. Este é sentido através do ion sédio (Na*) que entra na célula receptoras
pelos canais de sodio amilorida-sensiveis (ASSCs) causando uma despolarizagao
do nervo aferente primario' (CHEMELLO, 2005). O ion sddio participa do transporte
ativo, no qual ocorre a passagem de substancias através das membranas celulares.
Este transporte ativo duplo é onde 2 ions potassio (K*) s&o movidos para dentro e 3
ions sddio (Na*) pra fora, através da membrana plasmatica (CHEMELLO, 2005).

Outros sais, como dito anteriormente, se mostram fora da descrigdo sensorial
tradicional de salgado, sendo dificil haver uma descricdo comum a todos. Individuos

podem descrevé-los como quimicos, ensaboados, metalicos, desagradavel, amargo,

1 Nervo aferente primario: Os impulsos nervosos sdo conduzidos ao longo das fibras
aferentes dos neurdnios aferentes de primeira ordem até o Sistema Nervoso Central, seja através
dos nervos espinhais ou cranianos, conforme a origem no corpo (NISHIDA, 2012).
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amargo-salgado, insipidas (DAMODARAN, 2010; GONCALVES e CARNEIRO,
2013). O gosto salgado nos indica a presenga de sais € minerais no alimento
(MOURITSEN; STIRVAEK, 2014).

4.4.4 Substiancias Azedas

O gosto azedo ocorre principalmente por causa de acidos organicos e
inorgéanicos presentes nos alimentos e dentre as caracteristicas dos acidos pode-se
citar a presenga de um préton dissocidavel2. Muitos aspectos qualitativos da
sensacao deste gosto ainda precisam de estudo, pois a forga do acido ndo aparenta
ser um fator determinante e algumas caracteristicas moleculares parecem ser mais
importantes (massa molecular, tamanho e polaridade global) (RETONDO e FARIA,
2008; DAMODARAN, 2010).

Dentre os acidos que costumamos encontrar no dia a dia podemos descrever
o0 acido acético, que esta presente no vinagre, o acido acetilsalicilico que é um
antipirético e analgésico, o acido citrico que é responsavel pela acidez das frutas
citricas, o acido butirico que é responsavel pela rancidez da manteiga, o acido
latico, que € obtido através da fermentagcdo do acucar do leite, o acido ascorbico
que se refere a vitamina C e varios outros. Muitos desses e outros acidos sao
utilizados principalmente na industria de alimentos como aditivos, acidulantes,
tamponantes, neutralizantes, antimofo e antioxidantes (FIORUCCI et al., 2002).

O azedo nos mostra a presenga de substadncia que podem regular o pH de
equilibriono corpo e que melhoram a digestdo. Também pode indicar alimentos que
sdo venenosos ou muito desagradaveis (MOURITSEN e STIRVAEK, 2014). Este
gosto também é capaz de despertar um sinal de alerta e nos indicar o estado do
alimento. Nao existe muita diferenga no processo de fermentacao e apodrecimento
dos alimentos, mas podemos sentir o odor e o gosto, situagdo em que a maioria dos
alimentos podres ficam azedos (CHOI e HAN, 2015).

2 Arrhenius propds que os acidos eram substancias cujos produtos de dissociag&o ibnica em
agua incluiam o ion hidrogénio (H*) e bases as que produzem o ion hidréxido (OH"). Lewis definiuum
acido, como uma espécie capaz de receber pares de elétrons e base, como uma espécie capaz de
doar pares de elétrons, formando ligagdes quimicas. Segundo Bronsted, acidos sdo substancias
capazes de doar um proton em uma reagao quimica. E bases, compostos capazes de aceitar um
proton numa reagao (RUSSEL, 1984).
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4.4.5 Substancias Umami

Demorou muito tempo para que o umami fosse aceito como o quinto gosto.
Isto ocorreu somente em 1908 quando Kikunae lkeda, um quimico japonés, analisou
varias amostras de alga marrom e vegetais marinhos, e descobriu que havia um
quinto gosto basico relacionando-o ao acido glutamico. Seu reconhecimento oficial
junto a comunidade cientifica como gosto primario somente ocorreu no ano 2000
apos identificarem receptores especificos para o aminoacido acido glutamamico nas
papilas gustativas. Umami é uma palavra de origem japonesa e significa gosto
saboroso ou agradavel (CHOI e HAN, 2015).

Proteinas sao feitas de aminoacidos e estes possuem funcgoes fisiolégicas
essenciais no corpo humano. Qualquer polipeptideo com mais de dez aminoacidos
nao possuem gosto, mas aminoacidos livres presentes nos alimentos sao
percebidos. Aminoacidos com baixa solubilidade em agua geralmente tem gosto
amargo, e os de baixo peso molecularou de alta solubilidade em agua tem gosto
doce. Aminoacidos como acido glutamico e acido aspartico se dissolvem bem em
agua e produzem o gosto umami, sendo o acido glutamico, comumente achado em
proteinas naturais, trés vezes mais forte que o acido aspartico. Este ultimo (figura 8)
pode ser encontrado na carne vermelha e costuma estar relacionado ao prazer que
as pessoas tém em comer este tipo de alimento. Também é encontrado no leite,
queijo, iogurte e basicamente todos os produtos derivados de carne bovina, assim
como na carne branca, ovos, peixe e frutos do mar e produtos provenientes da soja
(CHOI e HAN, 2015; CHAUDHARI e ROPER, 2010). Ja o glutamato monossodico
foi desenvolvido pela industria alimenticia para real¢ar o gosto umami, e ele sozinho
ja possui o sabor umami, ja que € umsal do acido glutamico. Alguns acidos
nucléicos tem gosto umami, e eles realgam ainda mais o sabor de outras moléculas
(CHOI e HAN, 2015).

O @) 0] (@) 0]
O
OH NH» NH, NH,
Acido aspartico Acido glutamico Glutamato monossédico

Figura 7: Estruturas quimicas do acido aspartico, acido glutamico e do glutamato
monossodico (JOHNSON, 2013).
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4.4.6 Lipideo — Talvez o sexto gosto

Uma pesquisa em Washington University School of Medicine em 2011
revelou que um gene CD36 na lingua humana possibilita sentir os lipideos. A
pesquisa ainda ndo foi suficiente para encaixar os lipideos na gama de gostos, mas
ainda assim, os lipideos dao aroma, maciez e aroma caracteristicas aos alimentos,
se tornando especial e agradavel ao paladar (CHOI e HAN, 2015; CHAUDHARI e
ROPER, 2010).

4.5 OS GOSTOS E A AGUA

A boca como um todo, ndo é seca, pois a saliva faz com que essa regiao
esteja umida o tempo todo. Além disso, os alimentos em geral, possuem uma
quantidade de moléculas de &agua. Sendo assim, a percepgcdo do gosto é
estabelecida pelas moléculas presentes nos alimentos que estao dissolvidas em
agua, e podem ser dissolvidas na agua presente na saliva, realizando assim,
ligacbes de hidrogénio entre elas. A agua n&o se encaixa em nenhum dos
parametros estudados e por isso, ndo tem gosto quando pura (RETONDO e FARIA,
2008). A agua porém, é fundamental para a evocagao dos gostos ja que esta, deve
solubilizar as moléculas/compostos iénicos que evocam gostos e manter interagdes
intermoleculares com estas moléculas, que posteriormente, serdo sentidas pelo
receptor de acordo com cada gosto. A molécula entdo, deve ser polar ou ter uma
parte que seja polar para ser solubilizada na agua para que seu gosto seja
efetivamente sentido (RETONDO e FARIA, 2008; CHOI e HAN, 2015).

4.6 O PALADAR E OS RECEPTORES

O paladar pode oferecer informacdes valiosas a respeito dos alimentos, nos
fazendo optar pelos alimentos mais nutritivos e evitando que oferegam risco, e essa
€ a fungado do paladar, nos fazer perceber o meio externo (FABER, 2006). Para a
percepcado do alimento sdo considerados o sabor que € o conjunto de percepgdes

de um alimento que inclui o gosto, o odor, o tato (sensacdes de frio e calor,
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pungéncia, formigamento, maciez etc), a percepgéo visual e o som (RETONDO e
FARIA, 2008; DAMODARAN, 2010).

Os seres humanos possuem receptores de gostos em toda a cavidade oral,
sendo assim, na lingua, no palato mole, na faringe e laringe. Esses receptores
também foram achados no estdmago e nointestino, sendo que a lingua € o principal
orgao responsavel pelo sentido paladar, e uma vez que as substancias com sabor
alcangam os quimiorreceptores, os sinais sao enviados para o cérebro (JELEN,
2012).

T2R é o receptor relacionado a percepgao do gosto amargo e é encontrado
em varios mamiferos, sendo responsavel por detectar substdncias venenosas.
T1R2+T1R3 é o que identifica os aglcares, adogantes e proteinas doces3. Outros
receptores podem estar envolvidos também, mas estudos ainda n&o foram
conclusivos. TIR1+T1R3 s&o sensiveis aos nucleotideos livres e moléculas que
possuem sabor umami. Com relagdo ao gosto salgado, as papilas gustativas
identificam o ion so6dio permeando diretamente os canais de sédio. Para o sabor
azedo muitos estudos estdo sendo feitos para identificar como este sabor é
reconhecido, mas alguns defendem que se trata de acidificacdo intracelular
(CHAUDHARI e ROPER, 2010).

4.7 OS GOSTOS, SAUDE E MEMORIA

Como ja descrito anteriormente, excessos de sal e agucar podem ocasionar
doencas crbnicas e muitas vezes os alimentos disponiveis para nés, em sua maioria
industrializados, possuem baixo valor nutricional, mas sao muito atraentes aos olhos
de quem consome devido aos excessos de ingredientes que atraem o publico.

Deve-se repensar frequentemente essa realidade crescente devido ao
aumento de doencas como obesidade e sobrepeso e devido ao declinio na
qualidade da alimentagdo das familias modernas. De acordo com a Organizagao
Mundial da Saude, um dos problemas associado a doencgas € o baixo consumo de

frutas, verduras e legumes, que sdo quantificadas na necessidade diaria (piramide

3 Proteinas doces s&o uma familia de proteinas nao relacionadas estruturalmente que podem
despertar um gosto doce em humanos. Existem oito conhecidas: monelin, thaumatin, brazzein,
pentadin, mabinlin, miraculin, neoculin e lysozyme (LEONE, 2016).
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alimentar), mas que néo é seguida, e sdo muito ricos a nutrigdo. O consumo destes
esta intimamente ligado a costumes adquiridos na infancia que sao levados até a
fase adulta, e esta ligada a memoria, pois somos levados a consumir o que
gostamos, ao que conhecemos e temos boas memorias. Portanto uma pessoa que
nao tem o costume de comer coisas saudaveis, provavelmente sera um adulto com
0s mesmos costumes e que tera dificuldade de gostar de verduras, frutas e legumes
(SONATI, 2009).

A escola é o lugar ideal para a discussao de tais assuntos, ja que pode
promover a exploragao, o entendimento e reflexao sobre tais assuntos. A melhora
na qualidade de vida € consequéncia de uma decisdo de mudanca de habitos, uma
escolha pessoal. Uma escolha que aos poucos pode ser refletida nas futuras
geragbes e mudar as opgdes de alimentos oferecidas em mercados. Acredita-se
que a adequada abordagem deste assunto atrelado ao ensino de ciéncias possa
trazer muitos beneficios na vida dos estudantes, principalmente porque na
adolescéncia eles tém muito contato com alimentos pobres em nutrientes essenciais
para a manutencao do corpo humano. O entendimento de tais assuntos, entao

torna-se bem relevante para tal publico.
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5 METODOLOGIA

5.1 CARACTERISTICAS DA PESQUISA

Para o presente trabalho de conclusido de curso, uma pesquisa exploratoria
foi desenvolvida com o objetivo de abordar a tematica “gostos” e estabelecer uma
relacdo com importantes assuntos do ensino de Quimica para o primeiro ano do
ensino médio. Uma pesquisa exploratéria & definida como uma parte integrante da
pesquisa principal, e um estudo que tem por objetivo aprimorar a adequag¢ao de um
instrumento de medida a realidade que se vai conhecer (PIOVESAN, 1995). Desta
forma, a pesquisa exploratéria mostrou-se interessante devido a sua caracteristica
de tentar conhecera variavel de estudo tal como se apresenta.

Uma apresentagao de slides com a tematica “Gostos” foi elaborada (anexo 1)
no 1° momento tendo como suporte um video que explorava o assunto em detalhes
€ como sao realizados testes sensoriais de alimentos. A apresentacao foi preparada
através de livros, artigos de revistas e jornais, assim como programas de quimica
para desenharas moléculas envolvidas nos gostos.

A tematica permitiu trazer a tona alguns conceitos para uma discussao junto
aos alunos, e a apresentagao permitiu que variados conteudos previamente vistos
como polaridade, solubilidade, eletronegatividade, geometria molecular, interagdes
intermoleculares etc, pudessem ser recordados, permeando conhecimentos sobre
0s cinco sabores.

Uma dinamica em grupo com a experimentagao de alimentos presentes no
cotidiano dos alunos, tais como café, suco de limdo, agucar, sal e glutamato
monossoédico, foi elaborada e realizada no refeitorio da escola (anexo 4). Foi neste
momento que eles puderam explorar e refletir sobre os conhecimentos explorados
no primeiro momento. Organizados em duplas, de olhos vendados e com o auxilio
do colega de classe, os alunos experimentaram amostras diferentes, sendo
explorada uma variedade de perguntas sobre a amostra e as sensagdes
observadas. Dentre estas perguntas, questionou-se a identidade dos gostos e
regidbes de sensagdo na lingua para as amostras que estavam sendo

experimentadas; se conseguiram associar o gosto a amostra correta mesmo de
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olhos vendados; se conseguiram acertar o gosto das amostras; e por fim, se o mapa
da lingua era verdadeiro ou ndo em suas opinides (anexo 2). O objetivo desta ultima
pergunta ndo era extrair uma verdade absoluta ja que muitos pesquisadores ainda
divergem sobre esta questao e a ciéncia nao é feita de verdades absolutas, mas
agucar os sentidos envolvidos no paladar. Deve-se destacar que com uma semana
de antecedéncia, os alunos receberam um termo de livre consentimento que
informava a seus responsaveis a natureza e as etapas da oficina, solicitando
autorizagao para que seu filho participasse da dindmica (anexo 5).

Apos a finalizagdo da dindmica, os alunos responderam um novo questionario
envolvendo aspectos didaticos e sobre a relevancia da tematica utilizada, ja que &
parte indissociavel da etapa final da formacéo inicial docente da licencianda autora
deste trabalho (anexo 3). Neste momento eles tiveram espago para expressar
livremente suas opinides sobre a mediacdo, metodologia e conducgao da oficina,
sendo esperado esperados elogios, criticas e/ou sugestdes. O segundo questionario
ja abrangeu perguntas referentes aos conteudos do ensino de quimica associados
ao tema. Estes questionarios serviram de base para a pesquisa dos dados
estatisticos descritos na discussao dos resultados. Para os alunos do ensino médio
serviu tanto para recordarem os conhecimentos construidos relativos ao ensino de
quimica, quanto para experimentarem uma abordagem metodoldgica diferente da
que estdo acostumados.

Caracterizado portanto, como uma pesquisa utilizando o método exploratério,
este projeto foi realizado com trés turmas de Ensino Médio em uma escola da Rede
Estadual e uma escola da Rede Federal no municipio de Duque de Caxias no
estado do Rio de Janeiro.

A primeira oficina aconteceu na Escola Estadual Irineu Marinho (EEIM) e foi
fundamental para melhor execuc¢ao da oficina nas duas turmas do Instituto Federal
do Rio de Janeiro - campus Duque de Caxias, pois la foi possivel verificar erros de
execucao e concepcgao, permitindo que todos os momentos fossem realizados com
mais precisdo com as turmas do Instituto Federal do Rio de Janeiro campus Duque
de Caxias. A execucdo da oficina na EEIM foi realizada em forma de teste, e ndo
contabilizou-se os resultados obtidos.

Podemos ver assim, que o primeiro momento (organizagdo) e o segundo
momento (problematizagdo) tiveram que ser trabalhados em conjunto, pois n&o

havia tempo habil para discutir a tematica em um momento anterior junto aos alunos
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dada a disponibilidade dos docentes envolvidos. O terceiro momento da oficina
ocorreu como descrito no fluxograma 2, com grande envolvimento e participagao
ativa dos alunos.

Desenho metodolégico
Escolha da tematica e definicdo metodoldgica para abordagem do tema e

assuntos associados ao ensino de quimica junto ao Ensino Médio.

¥

Desenvolvimento da oficina

1° e 2° momentos — Apresentacao de slides da tematica “Gostos”.
= Apresentacao das etapas da oficina;
= Discussao e exploracdo de conhecimentos prévios;
= Apresentagao de conceitos relativos ao ensino de quimica;

= Discussao sobre habitos alimentares, salde e alimentos industrializados.

1

Desenvolvimento da oficina

3° momento — Realizagdo da dinamica.
» Organizacao das duplas, preparo das amostras e explicagao da dinamica;
= Distribuicdo das amostras entre as duplas;
= Experimentagcdo de amostras para a exploragdo dos gostos;
» Preenchimento do primeiro questionario abordando os gostos e
sensagodes nas regides da lingua;
» Preenchimento do segundo questionario sobre a mediac&do, metodologia e
conceitos relativos ao ensino de Quimica.

3

Tratamento dos dados

Elaboracéo de graficos e interpretagcédo e discussao dos resultados.

Fluxograma 2: Os momentos pedagoégicos da oficina Gostos.

Os resultados dos questionarios resultaram em graficos que foram essenciais
para entender do impacto da proposta, e o0s numeros foram avaliados

qualitativamente e quantitativamente com foco nas turmas exploradas.
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5.2 PUBLICOALVO

O presente trabalho foi realizado em duas escolas publicas com perfis
bastante diferentes, sendo uma Estadual e a outra Federal, ambas localizadas no
mesmo municipio, Duque de Caxias, no estado do Rio de Janeiro.

A primeira escola onde a oficina foi realizada foi a Escola Estadual Irineu
Marinho (EEIM) localizada na avenida Dr. Otavio Ascoli, s/ n°, Vila Centenario, CEP:
25030-140, Duque de Caxias — RJ. A oficina foi realizada durante o horario da aula
da disciplina de quimica junto a duas turmas do terceiro ano do ensino médio. O
professor de quimica juntou duas turmas e assim, participou da oficina um numero
interessante de alunos. Esta escola funciona em trés turnos diferentes (matutino,
vespertino e noturno) e oferece o Ensino Médio e o Ensino Fundamental Il. As
turmas que participaram da oficina eram do turno matutino. A escola n&o possui
laboratério de quimica, mas possui uma biblioteca, e um refeitério que foi utilizado
para fazer a dinédmica deste projeto. Trata-se de uma escola com recursos
multimidia que também foram utilizados na oficina. O prédio possui um andar e
salas bem arejadas.

Os alunos dessa escola eram alunos moradores do bairro com média de 16 a
17 anos idade. Todos estavam devidamente uniformizados bem como tinham
acesso ao livro didatico de quimica adotado pela escola. Uma semana antes da
realizacao desta oficina, ocorreu a feira de ciéncias.

A segunda escola onde este projeto foi desenvolvido foi o Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ) — campus Duque de
Caxias, situado na Avenida Republica do Paraguai, 120, Sarapui, CEP: 25050-100 —
Duque de Caxias, RJ. Neste espaco participaram da oficina duas turmas em dias
diferentes. As turmas participantes fazem o ensino médio técnico integrado ao curso
técnicoem quimica.

Esta escola possui um perfil bastante diferente da escola anterior, com salas
bem arejadas, varios laboratérios que atende ao ensino de quimica, fisica e biologia.
O contato continuo com conteudos relativos ao ensino de Quimica, inerentes ao
curso realizado, € um fato provavel para a identificagdo com o tema. Uma parte dos
alunos do IFRJ-CDuC reside no préprio municipio, mas existe uma parcela oriunda

de municipios vizinhos e adjacentes. A excegao do curso de manutengao e suporte
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de informatica ofertado através da modalidade PROEJA, os alunos precisam fazer
uma prova para ingressar na instituicdo, onde sao oferecidos, além do ja citado,
cursos técnicos concomitante ou integrado ao ensino Médio tais como curso técnico
em Quimica, Petrdleo e gas, Plastico, Seguranga no trabalho, e um curso de
graduacdo na modalidade Licenciatura em quimica. Apesar desses alunos néao
possuirem um livro especifico de quimica, possuem acesso livre a uma biblioteca, e
a um laboratdrio de informatica.

Esta escola nao oferece refeicdes a seus alunos e por isso ndo tem uma
cozinha como na escola anterior, mas possuem um refeitério para os alunos
possam realizar suas refeicdes, comumente tragas de casa. Foi neste espago que a
oficina deste projeto foi realizada, tendo entre os objetivos a exploragao de outros
espacos que nao fosse necessariamente a sala de aula. Este espaco apresenta
uma pia, um forno microondas, geladeira e mesas. O local é acessivel e
frequentado por outros alunos e funcionarios do campus que geralmente utilizam o
espaco para realizarem sua refeicdo em horarios variados. Por ter envolvido apenas
dois dias e ter finalizado no maximo as 11h da manh@, a oficina e alunos e
funcionarios em geral nao foram prejudicados.

A oficina foi realizada no primeiro semestre de 2016 e as turmas envolvidas
estdo em momentos distintos. Uma das turmas, identificada como QUI 221, integra
0 curso médio-técnico integrado de Quimica e era composta por 19 alunos com
faixa etaria em torno de 16 anos. A outra foi identificada como QUI 231, integra o
curso médio-técnico integrado de Quimica também, sendo composta por 22 alunos
com faixa etaria em torno de 16 anos. Ambas as turmas do curso técnico em

quimica participaram da oficinano contraturno (manha).
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6 RESULTADOSE DISCUSSAO

6.1 GOSTOS X SABORES

Encontrar a definigdo adequada para diferenciar gostos e sabores revelou -se
uma tarefa bastante dificil mesmo junto a literatura académica, em que ambos
podem ser encontrados com a mesma descri¢ao.

Para o desenvolvimento deste trabalho de conclusdo de curso, muitos dos
topicos que nortearam a pesquisa tiveram como base o livro “A Quimica das
Sensacbes” de Retondo e Faria (2008) disponivel na biblioteca do IFRJ campus

Duque de Caxias, em que para definir sabor e gosto, exemplos sao utilizados:

Quando vamos até uma sorveteria, por exemplo, que diz ter quarenta tipos
de sabores de sorvetes distintos, na realidade, h4 um engano, pois ha
somente um: o doce. O que caracteriza o gosto de um determinado sabor,
mas principalmente, o aroma, que é percebido por dois 6rgdos do sentido:
o nariz e a lingua; portanto, € uma mistura de paladar com olfato. Assim, na
realidade, existem quarenta tipos de aromas diferentes de sorvete
(RETONDO e FARIA, 2008, p.131/132).

Pode-se perceber que a definicdo deste esta completamente oposta as
informacgdes ja descritas ao longo deste trabalho e que passou por alteragbes apos
identificacdo das divergéncias. Além disso, € limitado, j4 que como discutido
anteriormente, um sorvete ou qualquer outro produto, pode nao ter somente um
gosto, no caso de um sorvete de morango, por exemplo, este pode além do gosto
doce conter um gosto azedo e também um pouco de sal naférmula.

Estas definicbes também foram encontradas em uma monografia disponivel
na internet “O treino do paladar’ da Faculdade de Ciéncias da nutricdo e
alimentagao da Universidade do porto (ALMEIDA, 2010). A definicdo de sabor ndo é

dada, mas a monografia explora a fisiologia desta:

A percepgdo do sabor é iniciado quando as moléculas quimicas,
provenientes dos alimentos, interagem com as microvilosidades localizadas
na zona apical dos receptores das células gustativas (transmissao
paracrina). Os receptores activam as sinapses, promovendo alibertagdo de
neurotransmissores, que causam excitagdo das fibras nervosas. Os sinais
sao transmitidos ao cérebro, onde se processa a informagao resultando na
percepgao do sabor (transmissao neurdcrina) (ALMEIDA, 2010, p. 2).
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Todo trabalho deste autor é formulado usando para os gostos salgado, doce,
azedo, amargo e umami a denominacao de sabores. Além disto, quando este autor
descreve o conjunto de sensagdes dadas por um determinado alimento, utiliza o
termo “flavor”, ndo explorando uma definigdo que revela a complexidade envolvida
neste termo ja que se refere a uma combinacédo anatdémica de distintos sentidos
quimicos: sabor, cheiro e irritagdo quimico-sensitiva. Esta definicdo também nao se
preocupa com o termo utilizado em portugués pela industria de alimentos. O termo
correto em portugués para “flavor” é sabor.

O dicionario também n&o se mostrou uma ferramenta util, pois tratava os dois
termos como sinbnimos. Mesmo depois de ter consultado varios dicionarios em
lingual portuguesa e inglesa, percebeu-se que os termos sdo descritos como
sinbnimos baseados na linguagem popular. A pesquisa envolvendo artigos e
materiais encontrados na internet revelou a mesma discrepancia ja relatada. Estes
termos s&o trabalhados como sinénimos, alguns dao a definigdo usada por este
trabalho de conclusao de curso e em outras, eles trocam as definicoes.

Inicialmente, neste trabalho de conclusédo de curso, trabalhou-se as
definicbes dadas por Retondo e Faria (2008) por varios motivos dentre eles, contém
uma quantidade razoavel de referéncias bibliograficas e apresenta o assunto com
profundidade. Portanto, para a oficina trabalhada junto aos alunos, a definicdo
utilizada para cada termo foi de acordo com as defini¢gdes deste livro, em conjunto
com outras referéncias que estavam em inglés. Porém, ao continuar o
desenvolvimento do projeto e depois de conversar com docentes do Instituto
Federal de Educacgado, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro, surgiram
questionamentos no tocante a estas definigdes. E assim, somente depois da dada
oficina, procurou-se por novas referéncias que nos esclarecesse ainda mais tais
divergéncias.

No livro “Quimica de Alimentos” de DAMODARAN (2010), existem as

seguintes definicoes:

... O gosto ¢ atribuido aos compostos nao volateis presentes nos alimentos.
O aroma é bem mais complexo e se deve a dezenas ou centenas de
compostos volateis. O sabor, ou flavor, é principalmente uma resposta
integrada das percepgbdes do gusto, do aroma e das demais sensagodes
(adstringéncia, pungéncia, refrescancia). (DAMODARAN, 2010, p.499).
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No mesmo livro, o autor explica que o termo sabor ao longo dos anos, teve
uma atribuicdo mais ampla, passando a ser a percepc¢ao global que um alimento
desperta (odor, paladar, visdo, percepg¢des e som).

No livro “Analise sensorial de alimentos” de Silvia Dutcosky (2013), os gostos
séo tratados da mesma forma que DAMODARAN (2010):

Ainda nesse contexto, envolvendo o gosto juntamente com o olfato, temos
a definicdo de sabor, ou flavor como uma sensagao mista, porém unitaria,
que envolve os sentidos do olfato e gosto, e ainda um conjunto de
elementos que influenciam na percepgao do sabor, tais como: sensagdes
de temperatura, pressido, adstringéncia, pungéncia, picancia, refrescancia,
dorméncia etc., que sdo as sensacOes de irritagcdo quimica provenientes
das terminagdes do nervo trigémio. (DUTCOSKY, 2013, p. 47).

O livro “Alimentos um estudo abrangente”, de José Evangelista (2001)
enfatiza estas definigdes. Estes trés livros, mudaram o rumo deste Trabalho de
Concluséao de Curso, pois descrevem muitas definicdes com profundidade e estdo
de acordo com o que é utilizado na industria de alimentos (diz-se sabor morango,
nas embalagens de sorvete, por exemplo). Todas as defini¢ées tiveram que ser
mudadas, incluindo os arquivos em anexo, para que outras pessoas, principalmente
as que nao forem ler o material na integra, nao ficassem confusas ou pensassem se
tratar de sindnimos como a literatura equivocadamente ratifica.

Apesar de utilizar os termos de forma inapropriada, os livros anteriormente
utilizados ndo foram totalmente descartados, devido a conformidade destes com

outras literaturas em inglés para outros itens que compdem este trabalho.

6.2 A OFICINA

A Oficina contou com dois momentos e dois questionarios. O primeiro
momento foi realizado com uma apresentacdo através do software Powerpoint
(anexo 1) em que os alunos participaram de uma apresentacdo em que foram
explicitos assuntos relativos aos gostos e também que preparou-se uma revisao
para que relembrassem certos conceitos que sao necessarios para a compreensao
da tematica. Nesta revisao (anexo 1) incluiu-se assuntos como eletronegatividade,
polaridade das liga¢des e das moléculas, solubilidade, geometria moleculare forgcas

intermoleculares. A apresentagdo contou com a exposicao de moléculas que
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possuem os cinco gostos primarios (doce, amargo, salgado, azedo e umami) e o
estudo de como € dada a percepcao destes e em quais alimentos estao presentes.
Também foi levantada a veracidade do mapa da lingua, destacando as provaveis
regides onde é mais provavel sentir cada gosto com mais intensidade. A questao foi
levantada por que posteriormente esse seria nosso objeto de estudo e foi onde eles
ja pensaram na veracidade da informagao. Apds a apresentagao também assistiram
um video (anexo 2) que resumiria 0 assunto para esclarecimento e reforco de
algumas informagdes. Também foi utilizado como ferramenta para os alunos que
preferem essa ferramenta de aprendizagem.

Na EEIM — escola teste (Figura 9) essa apresentagéo aconteceu em sala de

aula:

Figura 8: ae b - 1° momento - Apresentacédo EEIM

No IFRJ (Figura 10) essa apresentagao foi dada em dois espacos diferentes,
com a turma QUI 221 essa apresentacao foi no laboratério de informatica. Esta
turma estava no final do segundo periodo médio técnico, uma professora da turma

estava presente.
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Figura 9: 1° momento: Apresentagao IFRJ - Turma QUI 221

Com a turma QUIM 231, turma do terceiro periodo do Ensino Médio Técnico,
no qual um professor da turma estava presente, a apresentagao foi no auditério da

escola (Figura 11).

Figura 10: 1° momento: Apresentagéo IFRJ — Turma QUI 231

A descri¢gao detalhada da dinamica (2° momento) € descrita no fluxograma 2

e pode ser visto nas fotos a seguir:



Turma QUI 221:

Figura 13: a e b - Amostras dispostas para cada aluno de acordo com a numeragdo (QUI
221).
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Figura 14: a e b - Alunos experimentando cada amostra com um sabor diferente (QUI 221)

Turma QUI 231:

Figura 16: a e b - Alunos provando cada amostra com um sabor diferente e respondendo o
questionario (QUI 231)
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Figura 17: a e b - Alunos recebendo assisténcia durante a dinamica (QUI 231)

Os alunos responderam aos dois questionarios descritos no anexo 2 e 3, de
acordo com as numeragoes especificadas em cada amostra descrita no anexo 4.

Apesar de ter pedido para os alunos retornarem para a sala de aula para
preencher o segundo questionario no IFRJ, a organizagao deles fez com que o
preenchimento do segundo questionario no préprio refeitdrio fosse possivel e logo
apo6s o preenchimento e entrega dos dois questionarios a oficina chegou ao fim.

Os alunos participaram muito ativamente de todo o processo, perguntando
quando achavam necessario e trazendo informacdées cotidianas em todo o processo
da oficina e em todas as turmas. Isto foi mais intenso no primeiro momento, do que
no segundo.

A coleta de dados dos questionarios seguiu os seguintes parametros:

Na questdo 3 (“Com base nailustracdo dada, indique a(s) regido(ées) em que
vocé sentiu o gosto desta amostra”) foram consideradas todas as respostas
marcadas, pois o aluno pode ter sentido o gosto na lingua toda;

Quando a questdo numero 1 (“Vocé conseguiu identificar o gosto?”) tinha
mais de uma resposta, a opgao: “Nao”, foi contabilizada;

Quando era visto que em uma mesma folha estavam marcados o0 mesmo
gosto para mais de uma amostra,as duas amostras eram desconsideradas.
Exemplo: em uma folha o aluno marcou a opcdo azedo em duas amostras
diferentes, essas duas amostras ndo eram contabilizadas, mas as outras amostras
sim.

Foram desconsideradas todas as amostras dos questionariosemque:
= Os alunos marcaram mais de uma opg¢ao na questdo 3 ou em mais de
uma amostra;

= Os alunos nao marcaram nenhuma op¢ao;
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= Os alunosresponderam mais de uma opcao na questao 2;
= Os alunos ndao marcaram nenhuma regiao correspondente aos gostos em

parte nenhuma do questionario.

Isto resultou no numero de 2 questionarios na turma QUI 231 e 4 na turma
QUI 221.

Foram desconsideradas uma ou mais amostras de questionariosemque:

= Os alunos ndo marcaram nenhuma opgao na numero 3, mas marcaram

todo o resto do questionario.

6.3 ANALISE DO PRIMEIRO QUESTIONARIO

Participaram da oficina no IFRJ um total de 41 alunos, 22 alunos da turma
QUIM 231 e 19 alunos da turma QUIM 221.

Este questionario, conforme o anexo 2, traz perguntas conforme a amostra
selecionada pelo aluno e confiando que os alunos preencheram-no adequadamente

foram montados graficos, com trés perguntas para cada sabor provado:

1) Vocé conseguiu identificar o gosto? — Esta pergunta foi feita para verificar
se o aluno conseguiu sentir algum gosto na lingua, pois podem estar costumados a
gostos mais intensos e ndo sentir nada. Esta pergunta foi feita também, para
quando o aluno sentisse um gosto mas nao conseguisse identifica-lo.

2) Qual gosto vocé sentiu? — Esta pergunta foi feita devido ao fato dos alunos
estarem vendados e talvez pudessem confundir os gostos. Com o Umami e o
salgado isso poderia acontecer, principalmente porque o umami € um gosto pouco
conhecido e por conter o s6dio na composi¢cao. No questionario também havia uma
outra pergunta que era para verificar qual era o real gosto da amostra, que era
verificada pelo outro componente da dupla de acordo com a numeragao.

3) “Com base na ilustragdo dada (Figura 19), indique as regides em que vocé
sentiu o gosto da amostra.” Esta pergunta foi feita para que o préprio aluno pudesse
pensar sobre o mapa e verifica-lo posteriormente. A figura 19 era dada para os

alunos verificassem as regides em que sentiram os gostos:
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Figura 18: Regides da lingua referentes aos gostos

As tabelas foram montadas em cima das respostas e os parametros citados

acima.

Combinacéo das questbes 1 e 3: Vocé conseguiu identificar o gosto?

Tabela 1: Identificagdo do gosto

QuIl 221 QuUI 231
Amostra Sim N&o Sim N&o
Salgado 87% 13% 95% 5%
Doce 73% 27% 95% 5%
Amargo 100% 0% 100% 0%
Azedo 100% 0% 100% 0%
Umami 79% 21% 100% 0%

N =19 (QUI221) e 22 (QUI 231)

Combinacgéao das questbes 2 e 3: Qual gosto vocé sentiu?
Tabela 2: Gosto sentido (QUI 221)

Gosto (aluno)

Salgado Doce Amargo Azedo Umami
Gosto (real)
Salgado 84% 0% 8% 0% 8%
Doce 9% 73% 9% 0% 9%
Amargo 0% 0% 100% 0% 0%
Azedo 0% 0% 0% 92% 8%
Umami 36% 0% 0% 18% 46%

N =19 (QUI221)
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Tabela 3: Gosto sentido (QUI 231)

Gosto (aluno)

Salgado Doce Amargo Azedo Umami
Gosto (real)
Salgado 76% 24% 0% 0% 0%
Doce 0% 94% 6% 0% 0%
Amargo 0% 0% 100% 0% 0%
Azedo 0% 0% 0% 100% 0%
Umami 30% 0% 5% 0% 65%

N =22 (QUI 231)

Salgado: Pode-se perceber desde ja que apesar do salgado ser um gosto
bem presente no dia a dia de todos, houve algumas confusdes associadas ao fato
de estarem vendados e de cada pessoa ter uma sensibilidade diferente e habitos de
consumo diferentes. A maior parte afirmou ter identificado o gosto (87% e 95% para
QUI 221 e QUI 231, respectivamente) (Tabela 1), mas a identificagdo especifica do
gosto salgado foi de 84% e 76% para QUI 221 e QUI 231 (Tabela 2 e 3),
respectivamente. Isto denota uma diferenca clara entre “sentir um gosto” e

“‘identificar o gosto”.

Doce: Assim como o anterior, este gosto esta bem presente no cotidiano das
pessoas e apesar disto, algumas pessoas nao conseguiram identifica-lo. A
confusd111o de alguns com outros gostos pode ser dado pelo fato dos alunos
estarem com a lingua saturada, ou terem experimentado algo diferente
anteriormente, apesar de terem sido orientados a beber agua entre a prova das
amostras. Como algumas vezes isso néao foi feito, isto pode ter acontecido com os
outros gostos também. Ainda assim, para o gosto doce, ocorreu uma boa
concordancia entre a identificagdo e a sensacgao do gosto. A maior parte afirmou ter
identificado o gosto (73% e 95% para QUI 221 e QUI 231, respectivamente) (Tabela
1), e a identificacdo especifica do gosto doce foi de 73% e 94% para QUI 221 e QUI
231 (Tabela 2 e 3), respectivamente, revelando uma maior facilidade quanto a

sensacao deste gosto.
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Amargo: Ninguém errou o amargo, obtendo-se uma correlagéo exata entre a
sensacao do gosto (100% para ambas as turmas) (Tabela 1) e a percepgao do
gosto amargo (100% para ambas as turmas) (Tabela 2 e 3) isto pode ter sido ao fato
desta amostra ter sido preparada com café, que possui odor caracteristico

inconfundivel.

Azedo: Os erros quanto a identificagdo especifica da amostra (92% e 100%
para QUI 221 e QUI 231, respectivamente) (Tabela 1) e quanto a sensagao do gosto
correspondente (100 % para ambas as turmas) (Tabela 2 e 3) foram quase nulos.
Foi usado limao para fazer esta amostra, apesar de ter sido pouco e o cheiro ter
ficado pouco intenso, alguns alunos podem ter conseguido analisaristo. Além de ter
sido usada a proépria fruta, que possui alguns gominhos que ficamno suco e podem
ser sentidos através do tato. Além disso, o limdo € muito comum a alimentacao

deles e possui um gosto unico dentre as amostras utilizadas.

Umami: Esse gosto pouco conhecido e com poucos alimentos puros para
serem associados a este no dia a dia, apesar de ter dado exemplos durante a
apresentagdo, a memoria deles ainda n&o sabia ao que associar, ja que o0s
exemplos dados (molho shoyo, queijo, tomate, tempero tipo sazon, etc.) sdo muito
distintos, e normalmente consumidos com bastante sal ou agucar; por isso a
confusdo com outros gostos € normal, apesar da maioria ter acertado. A confusao
com o sal, principalmente, ocorreu devido a amostra escolhida ter sido glutamato
monossodico (realcador de sabor), que em agua é solubilizado e deixa esse sodio
livre, € como o responsavel pelo gosto salgado € o sédio, este resultado é esperado,
apesar de tudo, conseguiram ver diferenca nos gostos e a maioria identificou

corretamente.

Combinacao das questdes 3 e 4. Com base na ilustracdo dada, indique as
regides em que vocé sentiu o gosto da amostra? O percentual esta relacionado ao
numero de respostas € ndo ao numero de alunos, pois os alunos poderiam marcar
mais de uma resposta.

Para esta pergunta, o aluno teve acesso ao desenho do mapa com a
numeragdo do mapa e néo teve acesso ao gosto correspondente a cada numero,

pois mais que sentir em regides especificas, desejou-se que houvesse uma reflexao
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geral de sentir em uma regido ou mais de uma. A reflexdo desejada era se sentiu
em uma regido especifica ou na lingua toda, e a intencado era fazer com que o

préprio aluno externasse sua interpretacao a respeito da amostra para uma ou mais

regides.
Tabela 4: Regides sentidas (QUI 221)
Regiéo I Il 1] v V
Gosto (aluno)
Salgado 10% 10% 20% 30% 30%
Doce 22% 7% 21% 0% 50%
Amargo 40% 10% 25% 10% 15%
Azedo 22% 26% 15% 22% 15%
Umami 27% 27% 27% 6% 13%
N =19 (QUI 221)
Tabela 5: Regides sentidas (QUI 231)
Regiao I Il I v Y
Gosto (aluno)
Salgado 17% 15% 17% 34% 17%
Doce 15% 18% 17% 17% 33%
Amargo 36% 21% 18% 15% 10%
Azedo 15% 35% 18% 20% 12%
Umami 12% 21% 35% 18% 14%

N =22 (QUI231)

Salgado: Percebe-se que a maior parte dos alunos marcou a regiéo IV (30%
e 34% para QUI 221 e 231, respectivamente) que corresponde a regiao salgada
descrita no mapa da lingua, porém nesta questao foram aceitas todas as respostas
dadas, sendo assim se o0 aluno sentisse na lingua toda, foi indicado marcar todas as
opgdes e assim foi para todas as amostras para todos os alunos. Na turma QUI 221
porém, a regido V (associada a identificagdo do gosto doce no mapa da lingua) foi
citada por 30% dos alunos. Pode-se perceber que a distribuicdo esta bastante

equilibrada e isto revela dificuldade na identificagdo precisa.
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Doce: A maioria dos alunos conseguiu identificar o gosto doce na regido V,
que esta descrita no mapa da lingua como sendo o local indicado para sentir com
mais intensidade o gosto doce. A turma QUI 221 distinguiu melhor esse gosto, com
50% indicando a regido correspondente a descrita no mapa e 33% na turma QUI
231 conseguiu identificar este gosto na regido correta. Assim como ocorreu para o
gosto salgado, a demarcagdo de outras regides da lingua para a percepgao
especifica do gosto pode ilustrar uma dificuldade quanto a identificagdo de uma
regido especifica por parte dos estudantes, o que torna a ocorrer nos demais

gostos.

Amargo: A maior parte dos alunos marcou a regiao | (40% e 36% para QUI
221 e 231, respectivamente) como sensivel ao gosto amargo, e esta é de fato a

area descrita como correspondente no mapa da lingua.

Azedo: A maioria dos alunos marcou a opgao correspondente a regiao |l
(26% e 35% para QUI 221 e 231, respectivamente) que realmente € a que

corresponde ao local onde € descrito ser correspondente ao gosto azedo.

Umami: Na identificagdo da regido, a maioria (35%) marcou a regiao Ill na
turma QUI 231 que realmente é a descrita no mapa da lingua para a regido do
umami, porém na turma QUI 221, obteve-se uma maior distribuicdo entre as

regides, obtendo-se 27% para cada uma das regides |, Il e lll.

Ha que se considerar a possibilidade de alunos que gravaram as regides e
seus gostos especificos devido a apresentagao e talvez usaram estas informacoes
para preencher os questionarios, apesar de ter pedido que eles preenchessem o
questionario de acordo com o que eles realmente sentiram.

Apesar de muitos alunos terem acertado as regides correspondentes, uma
grande parcela sentiu em diferentes areas.

Para a pergunta “Apds o estudo realizado, vocé acha que o mapa da lingua é
verdadeiro ou falso?” ao final do primeiro questionario, obtivemos os seguintes

resultados de acordo com a turma:
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Qul 221 Qul 231

W Verdadeiro M Falso W Verdadeiro M Falso

Gréfico 1: Veracidade - Mapa (QUI 221) Gréfico 2: Veracidade - Mapa (QUI 231)

Todos os questionarios foram contabilizados para esta pergunta pois durante
a dinamica foi possivel ver a participagao de todos para experimentar as amostras e
porque se trata de uma questdo independente, pois 0 mais importante aqui era
analisar se realmente haviam areas especificas para cada gosto, portanto essa
analise era para além das areas especificas, se tratava de uma interpretacéo
pessoal, guiada, mas que vinha do entendimento do aluno.

Podemos ver através destes ultimos graficos que as turmas ficaram bem
divididas com relagdo a veracidade do mapa da lingua. Fica muito tendencioso
entdo, afirmar que este seja verdadeiro ou falso. Apesar de por pouquissimo a
afirmativa verdadeiro contabilizar um numero a mais de aluno que afirma que o
mapa € verdadeiro.

Apesar de cerca de 50% dos alunos terem dito que o mapa da lingua é
vardadeiro, os dados das planilhas (Tabela 4 e Tabela 5) referentes as regides
associadas a cada gosto na lingua contradizem essa afirmacgao inicial, ja que um
grande numero de alunos atribuiu regides distintas para uma unica amostra
ratificada pela dispersao dos dados.

A questao principal desta pesquisa nao era fazer com que o mapa da lingua
fosse desmentido ou que provasse sua veracidade, mas sim o ver o debate entre os
alunos e fazé-los analisar a tematica, e assim, foi interessante ver as respostas
deles na parte em que eles tinham que explicar o motivo de acha-lo verdadeiro ou

falso, muitos alunos ndo responderam esta parte mas as respostas dadas foram:



59

Verdadeiro - (Alunos que concordam como mapa da lingua) - QUIM 221:

“A lingua tem a capacidade de diferenciar diversos gostos, com as amostras
podemos diferenciar os diversos gostos.”

“‘Em relagdo ao mapa e acho que parcialmente seja verdadeiro pois alguns
liguidos ingeridos eu consegui identificar, ja outros parecia ser sentidos em toda a
lingua.”

“Tem alguns lugares que da pra sentir com mais intensidade.”

“‘Porque na maioria das vezes os sabores que sinto corresponde com 0 mapa
dalingua.”

“Na maioria das vezes eu senti os sabores nos locais indicados pelo mapa da
lingua.”

“Porque realmente sentiu os sabores no seus devidos lugares.”

“‘Porque ele conseguiu identificar.”

“Senti em todos os lugares porém como eu estava de olho vendado houve ua
confusédo de sabores.”

‘Porque senti em determinados lugares.”

Verdadeiro — (Alunos que concordam como mapa da lingua) - QUIM 231

“Sim, porém muitas pessoas confundem os sabores e portanto ndo acertam
no mapa da lingua.”

“da para sentir um pouco aonde esta a intensidade do sabor.”

“‘Alguns lugares ndo correspondem ao mapa, porém muitos correspondem.”

“‘Em algumas amostras sentiu-se em toda a lingua.”

‘Porque em algumas amostras, realmente sentiu-se os lugares destas
amostras na lingua.”

“Pois foi sentido os sabores em pontos especificos da lingua.”

“Porque fez sentido as regides do mapa com o sabor especifico.”

“Porque foi sentido em locais especificos.”

“‘Consegui identificar os sabores especificos de acordo com o mapa da
lingua.”

‘A maioria das amostras tiveram os resultados iguais ao do mapa, porém

alguas amostras nao tiveram os mesmos resultados do mapa.”
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“Porque sim.”
Falso - (Alunos que discordam como mapa da lingua) - QUIM 221

“Alguns sabores foram percebidos em mais pates que o mapa indica.”

“‘Porque na maioria das experiencias ocorreram dificuldades identificatorias.”

‘Porque como mostra acima eu senti os sabores em regido que néao
correspondem o mapa da lingua.”

“‘Eu ndo senti em regides especificas.”

“Pois ndo senti em regides especificas e sim nalinguatoda.”

“Porque ndo teve o resultado esperado comigo.”

“n&o consegui indentificar pela norma.”

“Acho s6 sentimos em tais regides pois foi passado para nds antes.”

‘Porque a pessoa n&o conseguiu sentir nas regides, suyendo o mapa da

lingua.”
Falso — (Alunos que discordam como mapa da lingua) - 231

“Pois eu sentio mesmo sabor em diferentes areas da lingua.”

“‘Conseui sentir todos os sabores na lingua toda, apenas azedo e doce com
sabor mais acentuado (ainda assim na lingua toda) na regiao correspondente do
mapa da lingua.”

“Porque os sabores nao se restringiram a uma reido epecifica.”

“Porque sentiu o gosto em toda a lingua.”

“Porque sentiu o gosto em toda a lingua.”

“Tem sabor que sentirem toda a lingua.”

‘Agumas partes da lingua estdo de acordo com a figura mais algumas nao
bate com o mapa da lingua.”

“‘Nao fo possivel comprovar a teoria do ‘mapa d lingua’através da oficina
realizada.”

“‘Eu senti em varias areas da lingua.”

“‘Pois eu nao reconheci os sabores nas regides correspondentes, segundo o

mapa da lingua. E eu acho isso normal entdo ndo concordo com o mapa da lingua.”

“Acredito que é falso, pois nao identifiquei regides especificas.”
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6.4 ANALISE DO SEGUNDO QUESTIONARIO

O segundo questionario continha as seguintes perguntas (de acordo com o

anexo 3), e foram coletadas as seguintes informagdes sobre cada turma:

1) Vocé gostou da aula sobre gostos?

Qul 221 Qul 231
ESIM ENAO ESIM ENAO
0% 5%

Grafico 3: Satisfagdo daturma (QUI 221) Grafico 4: Satisfagdo da turma (QUI 231)

Através dos dados do grafico 3 e do grafico 4 podemos ver que apenas uma
pequena parcela de uma turma n&o gostou da aula (5% na turma QUI 231) na turma
QUI 221 todos assinalaram que gostaram da aula, o que faz com que a oficina

tenha sido satisfatoria.

2) Escolha a opgao que melhor define o quanto vocé achou o tema

interessante:

Qul 221 Qul 231

B Pouco W Razoavel mBoa & Muito boa M Excelente B Pouco W Razoavel mBoa & Muito boa M Excelente

0% 0%

0%
U

Grafico 5: Interesse no tema (QUI 221) Grafico 6: Interesse no tema (QUI 231)
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Nesta questao foi possivel avaliar o quanto eles se identificavam com o tema,
pois um dos objetivos deste trabalho era chamar a atengédo do aluno, o que foi

atinjido pois a mais da metade achou o tema muito bom ou excelente.

3) Escolha a opgdo que melhor define o quanto vocé achou o tema

importante:
Qul 221 Qul 231
H Acheiimportante H Acheiimportante
B Acheirazoavelmente importante B Acheirazoavelmente importante
H Achei pouco importante B Acheipouco importante
Nao achei importante Nao achei importante
5% A9
0% 4%
Grafico 7: Importancia do tema (QUI 221) Grafico 8: Importancia do tema (QUI 231)

Apesar da maioria dos alunos terem julgado a tematica como interessante, a
maior parcela dos alunos achou o tema razoavelmente importante. Isso mostra que
mesmo que tenham assistido o video falando sobre saude e problemas que podem
ser acarretados devido aos excessos de como esses sabores sido utilizados na
industria alimenticia, eles ndo perceberam a importancia do tema. Também néo
perceberam a necessidade de aprenderem tal tematica pelo fato de poderem

trabalhar em industrias alimenticias como técnicos em quimica.
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4) Qual a sua opinido sobre a forma como a aula foi abordada?

Qul 221 Qul 231
H Ruim M Regular M Boa @ Muito boa M Excelente M Ruim M Regular M Boa & Muito boa M Excelente
5% pog 0% 5%

Grafico 9: Abordagem do tema (QUI 221)  Grafico 10: Abordagem do tema (QUI 231)

A maior parte dos participantes da oficina achou a forma como a aula foi
abordada muito boa, o que nos faz pensar que a aula anteriormente a

experimentacao foi bem aproveitada pelos alunos, fezendo-os analisar conteudos.

5) Escolha a opgao que melhordefine o quanto vocé compreendeu o assunto

abordado:
Qul 221 Qul 231
H Compreendi plenamente B Compreendi plenamente
® Compreendi parcialmente B Compreendi parcialmente
B Nao compreendi B Nao compreendi
0% 0%

Grafico 11: Compreensdo do tema (QUI 221) Grafico 12: Compreensdo do tema (QUI 231)

Uma parcela bem grande dos participantes (77% e 78%) disse que
compreendeu o0s assuntos plenamente, também indica que a quantidade de

informacgao estava de acordo com o que eles podiam entender no dia.

6) Vocé gostou de ir para a cozinha da sua escola para estudar melhor os

conceitos envolvidos na tematica?
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Qul 221 Qul 231
H Niao HPouco M Razoavel @ Muito B Muitissimo H Nio HPouco M Razoavel @ Muito B Muitissimo
>% 0% 4% g9,
h 23%
Q,

Grafico 13: Satisfagcéo deir a cozinha (QUI 221) Grafico 14: Satisfacdo de ir & cozinha (QUI 231)

Uma parcela muito grande de alunos gostou muito ou muitissimo de ter ido
para o refeitorio estudar melhor os conceitos explorados, o que mostra que espagos
alternativos e diferentes de ensino devem ser explorados e que atraem os alunos. A
exploracdo de novos espagos € muito necessaria para que os alunos possam
explorar seus conhecimentos em um espaco diferenciado podendo favorecer a
motivagao e a criatividade. Esta estratégia porém deve ser planejada para que os

objetivos didaticos sejam alcangados.

7) Para que servem as papilas gustativas presentes nalingua?

Qul 221 Qul 231

H Para que o nosso cérebro possa identificar H Para que o nosso cérebro possa identificar
quimicamente o alimento consumido quimicamente o alimento consumido

W Para que possamos distinguir qual é a substancia W Para que possamos distinguir qual & a substancia
envolvida, ja que so é possivel identifica-lo envolvida, ja que so é possivel identifica-lo
provando provando

B Para que possamos identificar o aroma do B Para que possamos identificar o aroma do
alimento . alimento .

0% 0%

Grafico 15: Compreensdo - Papilas (QUI 221) Grafico 16: Compreensao - Papilas (QUI 231)

Com uma grande parcela de alunos que indicou que compreendeu os
conteudos plenamente, esperava-se que uma grande parcela de alunos acertasse
as questdes especificas sobre a tematica “Gostos”. Aqui podemos ver que a grande

maioria nas duas turmas acertou a questdo sobre para que servem as papilas
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gustativas. O interessante, foi ver que esses graficos indicaram com a mesma

proporcao dos que disseram que compreenderam o conteudo plenamente.

8) Por que ndo é possivel sentiro gosto dos alimentos sem a agua/saliva?

Qul 221
B Porque as moléculas precisam ser solubilizadas
antes de serem sentidas

B Porque a polaridade da agua ajudara a definir o
local a ser solubilizado

m Porque assim fica mais facil identificar o alimento

5%
11%

Grafico 17: Compreensao - Saliva (QUI 221)

Qul 231
B Porque as moléculas precisam ser solubilizadas
antes de serem sentidas

B Porque a polaridade da agua ajudara a definir o
local a ser solubilizado

m Porque assim fica mais facil identificar o alimento

9%

Grafico 18: Compreensdo - Saliva (QUI 231)

Nestes graficos podemos observar uma parcela ainda maior de alunos que

conseguiram acertar a questdo que relaciona conteudos como polaridade,

solubilidade e identificagédo do gosto.

9) Por que sentimos o gosto da agua, se se esta substancia é insipida?

Qul 231

M Porque a estagdo de tratamento da dgua
adiciona substancias para estimular o seu
consumo

M Porque ao ser dissolvida na saliva, é possivel
sentir o gosto

1 Porque antes de chegar dgua até as casas a
dgua é tratada e possui varios sais e minerais
dissolvidos que sdo reconhecidos pelas
papilas gustativas

0%

Grafico 19: Compreensao - Agua (QUI 221)

Qul 231

M Porque a estagdo de tratamento da 4dgua
adiciona substancias para estimular o seu
consumo

 Porque ao ser dissolvida na saliva, é possivel
sentir o gosto

H Porque antes de chegar agua até as casas a
dgua é tratada e possui varios sais e minerais
dissolvidos que sdo reconhecidos pelas
papilas gustativas

4%

Grafico 20: Compreensao - Agua (QUI 231)
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Estes graficos indicam uma parcela menor de alunos que acertaram a
questao, comparada as questdes anteriores, mas a grande parcela conseguiu
correlacionar o tema trabalhado com o cotidiano deles. O fato do porqué da agua

nao ter gosto foi discutida em aula.

10) Quais sao os assuntos necessarios para a compreensao de como
funciona o sentido paladar?
As possiveis respostas eram: Forgas intermoleculares, eletronegatividade,

geometria e polaridade.

Qul 221 Qul 231

H1lop¢do M 2opgdes M 3opgdes [ 4opgdes H1opcao M 2o0pgdes W 3opgdes i 4 opgdes

24%
41%

18%

5%

Grafico 21: N° de assuntos marcados (QUI 221) Grafico 22: N° de assuntos marcados (QUI 231)

Neste grafico era esperado que os alunos marcassem todas as quatro
respostas, pois estes foram conteudos que foram trabalhados durante a aula e que
serviram de ferramenta para a compreensao do tema trabalhado. Apesar da
pergunta estar no plural, muitos alunos marcam somente uma opgéao (23% e 45%).
Pbde-se observar que a grande maioria dos alunos n&o conseguiram ver a
importancia destes conteudos, durante a dinamica foi bem exposta a idéia de que

eles deveriam marcar quantas opgdes fossem necessarias.
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Qul 221 Qul 221

H Forcasintermoleculares W Eletronegatividade H Forcasintermoleculares W Eletronegatividade

Geometria Polaridade Geometria Polaridade

0,
28% 39%

15% 22%

Grafico 23: Assuntos relativos ao tema (QUI 221) Grafico 24: Assuntos relativos ao tema (QUI 231)

Este grafico mostra quantos alunos marcaram cada opgéo, percebe-se que a
maioria marcou a opgao forgas intermoleculares na turma 221 (31%) e a maior parte
da turma 231 marcou a opg¢ao polaridade (39%).

Neste ultimo questionario foi observado que somente algumas questdes
foram deixadas em branco. Somente a ultima questdo poderia ter mais de uma
resposta e todas as questdes respondidas foram consideradas, ja que nos outros
espacos optaram por somente uma resposta, de acordo com o que foi pedido.

No espaco livre para comentarios sobre a oficina nem todos os alunos se

pronunciaram, os comentarios obtidos seqguem:

QUIM 221:

“Gostei da comida no final. Poderia falar menos tipo na apresentagao”.

“Poderia ter mais porque foi muito boa a interagdo com a explicadora e os alunos”.

“A oficina foi bem interessante, descobri coisas que nem imaginava”.

“Gostei porque teve comida no final e adorei tomar agua com lim&o. E quem
apresentou poderia ter simplificado mais a explicagao”.
“ A oficina tematica “Sabores” foi bem interessante, aprendi bastante sobre o assunto
abordado. Fora a brincadeira que nos fez intergir em duplas que se torna bem bacana de se
fazer”.

“Foi legal. Reforgamos as idéias e aprendemos mais coisas. Fora o nervosismo da
professora, foi 6timo”.

“Achei interessantes saber mais sobre nosso paladar e os sabores, interessante até

saber um sabor que nao sabia”.
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“Odiei o umami”

“Minha opinido, € que o projeto € muito bom, abre o horizonte, e e chama atengao
para algo que a gente nunca prestou atencao”.

“Achei interessante e aprendemos bastante e acredito que possamoster mais aulas

demonstrativas que assim conseguimos interagir mais”.

QUIM 231:

“Gostei muito da oficina por ndo ser um assunto muito tratado na escola,
possibilitantando os alunos de aprender sobre, temos diversos, que mesmo tempo
sao ligados a quimica, no caso, nosso curso técnico”.

“A oficina foi bem elaborada. Todas as duvidas que surgiram sobre o assunto foram
tiradas. Desta forma, a oficina pode ser considerada, na minha opinido, uma excelente
oficina”.

“Foi bem interessante saber como ocorre o0 reconhecimento do sabores”.

“Gostei muito, tema muito legal de estudar, porque conhecemos um pouco como
nosso corpo funciona”.

“Excelente oficina!”.

“Foi boa para ver a aplicagdo pratica da matéria e curiosidades sobre a lingua e
como o cérebro funciona na identificagao do alimento”.

“A oficina com a tematica “Sabores” foi uma forma muito didatica de informar os
alunos sobre algumas peculiaridades do nosso paladar”.

“Legal. Gostei”.

“Foi bem elaborada a oficina, podemos relembrar algumas coisas que ja estudamos
e a pessoa que fez a palestra, fez uma mini aula pratica para que possamos entender
melhor o tema abordado”.

“Foi de grande importancia, pois nos ajuda a entender melhor de como funciona o
nosso paladar”.

“ Aula bem ministrada, porém slides com letras ilegiveis e um pouco de confusao
quanto a parte de polaridade e eletronegatividade. Os sabores aplicados na degustacao
também poderiam ser sabores mais attipicos, pois associamos facilmente devido a
frequéncia em nosso dia a dia”.

“‘Gostei bastante, o tema é bastante relevante e interessante. Gostei como a
professora (Acotirene) abordou o tema e a forma co a qual ela conduziu o experimento”.

“Foi uma 6tima oficina”.



69

“A oficina de Sabores foi um projeto muito bem feito e bem apresentado, um estudo,
do qual foi importante para os alunos na realizagao do seu curso”.

“Aula muito interessante e curiosa, gostei bastante”.

“Foi legal”.

“Muito interessante, os sabores que esta no nosso cotidiano e ndo sabemos como

acontece p/ sentir o Sabor dos alimentos”.

Foi possivel perceber que o objetivo de despertar o interesse deles foi

alcancgado.
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7 CONCLUSAO

Este trabalho teve como base a necessidade de atribuir contexto associado a
tematica e conteudos explorados para ser adotado em Ensino de Quimica, o que foi
bastante trabalhado no primeiro momento da oficina, em que todos os alunos
conseguiram participar de forma bastante integrada com o mediador da oficina e
também foi bem trabalhado no segundo momento, onde os alunos puderam interagir
entre si, chegar a conclusdes proprias.

A tematica “Gostos” foi bastante interessante, pois além de ser um tema atual
e recorrente ao dia a dia de todo cidadao, também os fez explorar um sentido que
normalmente n&do é explorado em aulas de quimica. A experimentacao quis fazé-los
refletir sobre a relacdo “Teoria x Pratica” e explorar o sentido humano. Fazé-los
entender a importancia de solubilidade na lingua, como se da o reconhecimento
pela lingua e observar as estruturas das moléculas vistas na oficna e o porqué de
elas despertarem tais gostos.

Percebe-se através dos graficos e da participagédo dos alunos na sala de aula
que os conteudos fisico-quimicos foram compreendidos pela maioria dos alunos.

A tematica gerou discusséo e compreensao de conteudos geralmente dados
de forma dissociada no Ensino Médio.

Foi muito evidente a satisfacdo dos alunos no final da oficina, pois despertou
o interesse sobre um assunto bastante recorrente, que apesar de uma grande parte
nao ter julgado importante, uma grande parte achou interessante. Apesarde lidarem
com alimentos todos os dias e terem que pensar diariamente em que ou como vao
comer, ainda é um publico muito jovem que ndo pensa muito na qualidade do que
consomem; talvez por isso nao tenham conseguido ver muita importancia no tema,
mesmo que isso tenha sido explorada através da aula e do video.

Com o despertar no interesse dos alunos, eles participaram muito
atentamente na hora de provar os gostos através das amostras e a discussao sobre
a veracidade do mapa da lingua foi bastante acirrada e muitos ficaram divididos. O
mais importante na hora foi perceber que o estudo foi feito por eles mesmos e que
cada um tinha sua prépria concluséo, o que é muito recorrente na Ciéncia até que
estudos mais bem elaborados apresentem conclusdes plausiveis (0 que também

néo significa que seja uma verdade eterna).
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Através da observagcao durante a dindmica pode-se observar que oficinas
tematicas com temas geradores conseguiu o objetivo de acrescentar e consolidar
conhecimentos cientifico na vida destes alunos. Realcando a necessidade de
mudanga no atual cenario da Educagao brasileira.

Este trabalho mostra que a Educacgao brasileira tem muitissimo a ganhar com
diferentes alternativas para o Ensino de Quimica e que o investimento nelas é
urgente. O estimulo para o estudo em novas estratégias de Ensino é o que este
trabalho quis discutir e espera-se que este ajude outras pessoas além dos alunos
participante do projeto.
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9 ANEXOS
9.1 ANEXO 1 — APRESENTACAO EMPOWERPOINT SOBRE GOSTOS:

" INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO

Campus Duque de Caxias

Os Gostos

ACOTIRENE CARVALHO DOS SANTOS

PROJETO REFERENTE AQO TRABALHO DE CONCLUSAOQ DE CURSO

ORIENTADORES: ANA PAULA BERNARDO DOS SANTOS
GUILHERME VILELA VELOSO MACHADO

Fluxograma - Gostos

Entrega do termo de . :
COMPromisso — presentacdo

Preenchimento dos

questionadrios

Retorno para a sala de aula

l Dindmica na cozinha/copa
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Os Gostos

Gosto x Sabor
Como é dada a percepgdo do sabor de um alimento?
Por que os gostos sdo importantes?

Pra que serve a lingua?

(fala, digestdo e deteccdo de alimentos)

Tipos de Gostos

Existem 5 gostos perceptiveis pela lingua (doce, azedo, salgado, amargo e umami)
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Paladar

A lingua possui papilas gustativas que identificam quimicamente o gosto dos alimentos

PAPILAS PAPILA GUSTATIVA
PUNGITOEMES CALICIFORME

FAFILAS
FILIFDRMES

Epiglote

CORPOSCULD
GURTATIVO

Superticie da
lingua

P'apilas

PAPILA CALICITORME
ICIRCURNALADA]

CORPUSCULD
SULED GUSTATIVO

Enciciopsdia Multimidia do Como Humana - Planeta De Agostinl - Ed Painets do Brasi| Lida,

Sabor x Gosto

0 gosto dos alimentos sdo percebido pelas papilas (doce, salgado, amargo, azedo, umami)

Can

Doce! salgado! Azedo!

o0 sabor envolve o gosto e o aroma especifico (chocolate, morango, chiclete, frutas
vermelhas, etc.) |

Laranja

Limio

Na analise do alimento utilizamos o sabor, gosto, tato e também temos a percepgdo visual
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Paladar

Paladar




82

Deteccao dos gostos

e

=
TIR1 + TIR3, =
miGluRs mﬂ

GPR1207 ) _ dmami

TIR2+T1R3,
othars?
Sour
Intracellular acidification,
— 7

O receptor sensorial do paladar é a papila gustativa. Prolongamentos finos (microvilosidades) fornecem a superficie receptorado paladar.

Eletronegatividade

Tendéncia gue um atomo apresenta para atrair elétrons, num contexto em que se acha ligado a
outro(s) atomos, Essa atracio se da sobre todo o ambiente eletrénico que circunda o dtomo,
mas & de particular interesse a atracdo que ele exerce sobre os elétrons envolvidos na ligacio

quimica.

| L. [ ]
Sentidos do aumento da
eletronegatividade nas
familias e periodos da
Tabela Periddica

A "forga" que o dtomo tem para atrair elétrons
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Polaridade das ligacdes

Ligagdo iénica - polar (sempre!!)

@0
Ligagdo covalente polar Ligacdo covalente apolar
D =B 07
H— i H—Cl °= o
3,5

2,1 3,0

3,5
A=30-2,1=09 A=35-35=0

Polaridade da molécula

Ligacoes — polares

Ligagdes = polares Meolécula- polar

Malécula- apolar

:%—: ."'i "’1.

B _,f { L

a H H
B

Farria argular
da melicus da
AguA

] 104, 5% -
Obs:. A polaridade da molecula depende dos atomos da molécula e da geometria da -
molécula
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Geometria da moléecula
Eé-‘H 180" .3
H-- H"-q"H r:ﬂ%ﬁ:
H., O - angular
A
MH, - piramidal trigonal CH,; -tetraédrica

A agua - solubilidade

Substancia polar tende a se dissolver bem em substancia polar.
Substancia apolar tende a se dissolver bem em substancia apolar.

Substancia polar tende a se dissolver pobremente em substancia apolar.
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Solubilidade

Solubllidade de diferentes substincias em 100

gramas de dgun a 20°C

Substancta Grammas que poden

s dllssilvidos

Sal comum (NaCt) 30
Reprasentacdo simpificada da desolugio da sacarose am dgua Agucar (CiatexOn) 30
e e | Cloreto de potssio (KCH) i

A solubilidade de um composto também depende da temperatura e da pressdo

Forcas intermoleculares

As forcas intermoleculares sdo o resultado de forcas na unido de moléculas:

Ligagdo de hidrogénio (entre moleculas muito polares) a Com,  spnpomende

Dipolo-dipolo (entre moléculas polares)

Dipolo-induzido (entre moléculas apolares)

Dipolo-induzido = dipolo-dipolo < ligagtes de hidrogénio
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Os cinco gostos

OH
o] o
° oH Na* M\
H OH

HDHU NH; H30+

Glicose ion sédio Glutamato Quinina fon hidrénio

(doce) (salgado) (umami) (amargo) (acido)

Salgado
i/‘ﬁ‘ s .
Na . 1Cls ——» Na* + [:(El:]'

O *verdadeiro™ gosto salgado

Substitutos para o sal:

KCl - Gosto amargo e matalico
Fosfato de potdssio e lactato de potdssio — sabor desagradavel
A combinacdo de NaCl com KCl possui uma boa aceitacdo guando até 75% da mistura constitui-se de KCI

Sal light - 50% de cloreto de sdio e 50% de cloreto de potassio (ele ndo é recomendadopara pessoas que
apresentemalgum tipo de doenga renal)
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Doce
Q
OH H
NH ,ll EES

0 S
OH ) B04H o n
"o aN /
OH o’/ \‘o HN—5%,

Adocantes

Sacarina Sucralose

- fe T
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Amargo
H—A H-A N
HN._S HN_ 0 L /
T i (1Y £
i e N o o
Hy o ul:: M
| Quinina_____
0. &
W
Feniltiouréia Dulcina O :>
AMARGO DOCE " Piperina |

Q

HaC OH
OH o oH

Acido acético  Acido acetilsalisilico Acido citrico Acido oxalico Acido latico Aelda fasférica
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Umami

HG OH H Cr Na®

NH; NH;

Acido glutdmico Glutamate mencssodico
(forma proncnada do glutamate) [dcido glutimico e um sddio)

o o

MH;
alutamata
F assim que essas moléculas sio encontradas no corpo humana.

Gostos

https://www.youtube.com/watch?v=MUIgU)kal-¥Y
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9.2 ANEXO2: 1° QUESTIONARIO
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[ Regidol [ )
Escola B Regidoll ()
[ Regidolll { )
Turma: B Regido IV ()
Nome: B RegidoV ()
Prof:
OFICINA GOSTOS
Este questionario é individual e deve ser preenchido no decorrer da oficina denominada “Gostos”.
A figuraao lado serausada pararesponder o item 4 das perguntas a seguir.
AMOSTRAI
1 | Vocé conseguiuidentificar o gosto? ( )Sim ( )Nao
2 | Qual gosto vocé conseguiu sentir? () Doce () Salgado | () Amargo () Azedo (1) Umami
3 | Quegostorealmente corespondia a amostra? () Doce () Salgado | ( ) Amargo () Azedo () Umami
4 | Com base na ilustragdo acima, indique a(s) | ( )regido!l | ( )regidoll | ( )regidolll ()regidao IV | ( )regidoV
regido(6es) em que sentiu o gosto desta amostra:
AMOSTRAII
1 Vocé conseguiu identificar o gosto? ()Sim ( )Nao
2 | Qual gosto vocé conseguiu sentir? ( ) Doce () Salgado | ( ) Amargo () Azedo () Umami
3 | Quegostorealmente comrespondia a amostra? ( ) Doce () Salgado | ( ) Amargo () Azedo () Umami
4 | Com base na ilustracao acima, indique a(s) | ( )regidol | ( )regidoll | ( )regidolll ()regiaolV | ( )regidoV
regido(6es) em que sentiu o gosto desta amostra:
AMOSTRAIII
1 Vocé conseguiu identificar o gosto? ()Sim ( )Nao
2 | Qual gosto vocé conseguiu sentir? () Doce () Salgado | ( ) Amargo () Azedo () Umami
3 | Quegosto realmente corespondia a amostra? () Doce () Salgado | ( ) Amargo () Azedo () Umami
4 | Com base na ilustracdo acima, indique a(s) | ( )regidol | ( )regidoll | ( )regido lll ()regidao IV | ( )regidoV
regido(des) em que sentiu o gosto desta amostra:
AMOSTRA IV
1 Vocé conseguiu identificar o gosto? ()Sim ( )Néo
2 | Qual gosto vocé conseguiu sentir? () Doce () Salgado | () Amargo () Azedo (1) Umami
3 | Quegostorealmente corespondia a amostra? () Doce () Salgado | ( ) Amargo () Azedo () Umami
4 | Com base na ilustragdo acima, indique a(s) | ( )regidol | ( )regidoll | ( )regidolll ()regiao IV | ( )regidoV
regido(6es) em gue sentiu o gosto desta amostra:
AMOSTRAV
1 | Vocé conseguiuidentificar o sabor? ( )Sim ( )Nao
2 | Qual sabor vocé conseguiu sentir? ( ) Doce () Salgado | ( ) Amargo () Azedo () Umami
3 | Quesaborrealmente correspondia a amostra? () Doce () Salgado | ( ) Amargo () Azedo () Umami
4 | Com base na ilustragdo acima, indique a(s) | ( )regidaol | ( )regidoll | ( ) regidolll ()regido IV | ( ) regidoV
regido(6es) em que sentiu o sabor desta amostra:

Apos o estudorealizado,vocé acha que o mapa dalingua é verdadeiro ou falso?

( ) Verdadeiro ( )Falso

Explique:
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9.3 ANEXO 3 -2 ° QUESTIONARIO
QUESTIONARIO DE AVALIACAO DA OFICINA COM A TEMATICA “GOSTOS”

1) Vocé gostou da aula sobre gostos?

() Sim ( )Nao

2) Escolha a opgéo que melhordefine o quanto vocé achou o temainteressante:

( )Pouco ( )Razoavel ( )Boa ( ) Muitoboa ( )Excelente

3) Escolha a opgéo que melhor define o quanto vocé achou o temaimportante:

() Achei importante () Achei razoavelmente importante ( ) Achei pouco importante ( ) Nao achei
importante

4) Qual a sua opinido sobre a forma como a aula foi abordada?

( )Ruim ( )Regular ( )Boa ( ) Muitoboa ( ) Excelente

5) Escolha a opgéo que melhor define o quanto vocé compreendeu o assunto abordado:

() Compreendiplenamente ( ) Compreendiparcialmente ( ) Naocompreendi

6) Vocé gostou de ir para a cozinha da sua escola para estudar melhor os con ceitos envolvidos na tematica?

( )Nao ( )Pouco ( )Razoavel ( )Muito ( )Muitissimo

7) Para que servem as papilas gustativas presentes nalingua?

() Para que o nosso cérebro possa identificar quimicamente o alimento consumido.

() Para que possamosdistinguir qual é a substancia envolvida, ja que s6 € possivel identifica-lo provando

( ) Para que possamosidentificaroaromado alimento.

8) Por que nédo é possivel sentir o gosto dos alimentos sem a agua/saliva?

() Porque as moléculas precisam ser solubilizadas antes de serem sentidas.

( ) Porque a polaridade da agua ajudara a definir o local a ser solubilizado.

() Porque assim fica mais facil identificar o alimento.

9) Por que sentimos o gosto da agua, se esta substancia é insipida?

() Porque a estacéo de tratamento de dgua adiciona substancias para estimular o seu consumo.

() Porque ao ser dissolvida na saliva, é possivel sentiro gosto da agua.

() Porque antes de chegar agua até as casas a agua é tratada e possuivarios saise minerais dissolvidos que
séo reconhecidos pelas papilas gustativas.

10) Quais s&do os assuntos necessarios para a compreensao de como funciona o sentido paladar?

(
(

) Forcas intermoleculares
) Eletronegatividade
() Geometria
( ) Polaridade
11)

1) Espaco livre para comentarios sobre a oficina tematica “Gostos”:
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9.4 ANEXO4 — DESCRICAO DA DINAMICA EM GRUPO

Dindmica em grupo

Apds a discussdo sobre a temdtica, as turmas foram encaminhadas para a
cozinha/copa onde a descri¢céo esta a seguir:

Foi pedida a ajuda de 5 alunos para que cada aluno preparasse uma solugdo com

um sabor, foram utilizados:

Café soluvel para representar o gosto amargo;
Lim&o para representar o gosto azedo;

Acucar refinado para representar o gosto doce;
Sal de cozinha para representar o gosto salgado;

Glutamato monossdédico para representar o gosto umami;

Cada aluno pegou 5 copos de café numerados de um a cinco e nas jarras também
havia um numero que estava associado ao nimero que deveriam colocar em cada copo.
Sendo assim, cada numero representava um gosto diferente. Um cartaz foi fixado na parede
com o0s numeros e gostos correspondentes para auxilio.

Apds encherem os copos, os alunos se dividiram em duplas € um aluno da dupla
fazia as perguntas do questionario 1 enquanto o outro aluno da dupla ficava de olhos
vendados e experimentava cada amostra e tentava desvendar gosto, regido em que sentia
0 gosto e falava para o outro aluno preencher tudo corretamente. A Ultima pergunta era
pessoal e podia ser respondida pelo proprio aluno. Depois de tudo ser experimentado as
posicdes eram invertidas.

As quantidades de lim&o, agucar, sal, glutamato monossédico e café soluvel foram

previamente experimentados para que nao ficassem muito fortes ou desagradaveis.
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9.5 ANEXO 5: TERMO DE CONSENTIMENTO

Termo de Livre Consentimento
Coleta de Dados para o projeto de TCC

Eu, ,

RG , responsavel pelo aluno (a)
do  periodo do Ensino

Médio (turno ) do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Rio de

Janeiro (situado na Avenida Republica do Paraguai, 120, Sarapui - Duque de Caxias CEP:
25050-100) entendo os propdsitos, metodologia e objetivos desta pesquisa realizada junto
aos discentes da disciplina de Quimica sob regéncia dos docentes Ana Paula Bernardo dos
Santos e Guilherme Veloso Machado de Almeida Vilela. A presente proposta envolvendo a
tematica “Gostos” & parte do projeto de Trabalho de Conclusdo de Curso da graduanda
Acotirene Carvalho dos Santos RG 23.805.943-0, aluna do 8° periodo do Curso de
Licenciatura em Quimica do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de
Janeiro — campus Duque de Caxias (IFRJ-CDuC) situado na Avenida Republica do
Paraguai, 120, Sarapui - Duque de Caxias CEP: 25050-100.

Autorizo o uso dos resultados obtidos neste projeto para fins de pesquisa. Autorizo,
também, a divulgacéo publica dos resultados e dados coletados nesta pesquisa, e entendo
que os mesmos hao serao usados para fins lucrativos.

Pesquisador/orientador do projeto do IFRJ-CDuC:

Ana Paula Bernardo dos Santos/e-mail: ana.bernardo@ifrj.edu.br

Guilherme Veloso Machado de Almeida Vilela/e-mail: guilherme.vilela@ifrj.edu.br

Duque de Caxias, de de 2016

Assinatura: Responsavel pelo aluno

Assinatura: Promotor(a) da Pesquisa

Assinatura: Professor Responsavel

Assinatura: Coordenacgao da Escola
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Oficina — Gostos

Descrigcao Geral:

1° momento

Entrega do termo de consentimento;

Apresentacdo em slides sobre a tematica “Gostos” onde serdao expostos estudos
sobre os cinco gostos conhecidos: doce, salgado, amargo, azedo e umami;

Apresentacao do mapa da lingua, onde alguns estudos defendem que existem areas

na lingua com mais propensao de ser sentido determinado gosto.

2° momento

Dindmica na cozinha/copa da escola, onde os alunos irdo estudar o mapa da lingua
e provar cinco solugdes diluidas com os gostos estudados: doce (agucar/adogante), salgado
(sal), amargo (café soluvel), azedo (lim&o), umami (realgador de sabor da marca AJI-NO-
MOTO);

Durante a dindmica os alunos irdo preencher um questionario para avaliar o mapa
da lingua;

3° momento
Retorno a sala de aula para preencher outro questionario;

Discusséo sobre a dindmica e o mapa da lingua;

Duque de Caxias, de de 2016

Assinatura: Responsavel pelo aluno



