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RESUMO

SILVA, Larissa Aparecida Rosendo da. A Quimica também esta na cozinha!: truques
populares da internet e suas potencialidades para Alfabetizacdo Cientifica e
Tecnoldgica. 2020. 93f. Monografia (Especializacdo em Ensino de Ciéncias).
Universidade Tecnologica Federal do Parana, Medianeira, 2020.

A valorizagao da cultura popular e a inclusdo de tematicas como a sabedoria popular
tem ganhado grande destaque no ensino das diferentes areas de conhecimento,
Assim, o presente trabalho tem como objetivo evidenciar potencialidades, para a
formacao de um cidadao critico e participativo, que possam existir na abordagem
dos saberes populares de culinaria doméstica no Ensino de Quimica, por meio da
coleta de artigos sobre o tema, identificagdo dos conhecimentos cientificos que os
fundamentam, e avaliacdo das potencialidades desse material para a Alfabetizagao
Cientifica e Tecnoldgica. Para tanto, foram coletados, através da plataforma de
pesquisa Google, artigos divulgados na internet que tratassem de truques e dicas de
culinaria domeéstica da sabedoria popular, visando integrar tecnologias e
conhecimento extraescolar. Compreende-se que ambos sdo de extrema relevancia
no processo de ensino e aprendizagem, por abrangerem preceitos da Alfabetizagao
Cientifica e pela possibilidade de articulagdo com o Ensino de Quimica. Verificou-se,
ao longo do trabalho, que o material analisado constitui um excelente recurso para
um processo de ensino e aprendizagem mais contextualizado, que incentive o
pensamento critico, a tomada de decisdes, e emissdo de juizos de valores,
atendendo os requisitos propostos pela ACT e pelos documentos oficiais, sendo
aplicavel nos varios niveis de ensino.

Palavras-Chave: sabedoria popular; cozinha doméstica; sites; ensino de quimica



ABSTRACT

SILVA, Larissa Aparecida Rosendo da Chemistry is also in the kitchen: popular
internet tricks and their potential for Scientific and Technological Literacy.. 2020. 93f.
Monografia (Especializagdo em Ensino de Ciéncias). Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana, Medianeira, 2020.

The valorization of popular culture and the inclusion of themes such as popular
wisdom has gained great prominence in the teaching of different areas of knowledge.
Thus, the present work aims to highlight potentialities, for the formation of a critical
and participative citizen, that may exist in the approach of the popular knowledge of
domestic cooking in the Teaching of Chemistry, through the collection of articles on
the theme, identification of the scientific knowledge that underlies them, and
evaluation of the potential of this material for Scientific and Technological Literacy.
For this purpose, articles published on the internet that dealt with popular wisdom
home cooking tips and tricks were collected through the Google search platform,
aiming to integrate technologies and out-of-school knowledge. It is understood that
both are extremely relevant in the teaching and learning process, as they encompass
precepts of Scientific Literacy and the possibility of articulation with the Teaching of
Chemistry. It was found, throughout the work, that the analyzed material constitutes
an excellent resource for a more contextualized teaching and learning process, which
encourages critical thinking, decision making, and issuing value judgments, meeting
the requirements proposed by ACT and official documents, being applicable at
various levels of education.

Key words: popular wisdom; domestic kitchen; websites; chemistry teaching
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1. INTRODUGCAO

A compreensdo acerca das possibilidades do uso da sabedoria popular como
tematica contextualizadora no ensino de ciéncias € historicamente muito recente e
acompanha a histéria do ensino de ciéncias no Brasil e suas tentativas em buscar
um ensino de carater menos abstrato e mais significativo. Apesar de seu destaque
em politicas norteadoras expressas em documentos oficiais, como os Parametros
Curriculares Nacionais (BRASIL, 1999) e a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional (BRASIL,1996) e, atualmente, na Base Nacional Comum Curricular
(BRASIL, 2018), evidencia-se que na pesquisa académica e na literatura da area, os
saberes populares mesmo com a incipiéncia que caracteriza a tematica, discursos
que destacam a funcdo da escola de valorizar esses saberes como forma de
valorizagdo cultural (CHASSOT, 2006; GONDIM, 2007; PINHEIRO; GIORDAN,
2010), ainda permanecem permeando trabalhos pontuais, de pouca profundidade
tedrica, ou ainda como conceitos estabelecidos a margem daquilo que se entende
como educacao formal (LOPES, 1999). Isso porque, no ambiente escolar, ainda que
se constitua um tema de grandes discussdes no Campo da Didatica das Ciéncias, a
ciéncia se constréi dentro de uma visdo de cultura dominante, hegemdnica,
transmitida como algo naturalizado e inquestionavel, e os saberes populares
dificilmente sao valorizados, ja que ndo sao validados pela academia. E, sendo a
escola um reflexo de sua sociedade quando pensada sob uma perspectiva
reprodutora, essa visdo se mantém continuamente em reprodugao no ensino de
ciéncias escolar.

Com isso, uma infinidade de reflexdes tém sido construidas e discutidas
acerca do ensino e aprendizagem da area, em sua maioria se referindo a
necessidade de tornar o ensino de ciéncias significativo a vida de estudantes, e com
a emergéncia de estudos voltados ao ensino e a aprendizagem das ciéncias,
fortalece-se o discurso de que vivemos em uma época de crise e de necessarias
renovagdes (NETO, 2002; FOUREZ, 2003; CACHAPUZ et. al, 2005; DELIZOICOV,
ANGOTTI, PERNAMBUCO 2007; POZO E CRESPO, 2009), este embasado por
questdbes como: a discrepancia entre o conteudo curricular e a realidade social,
cientifica e ambiental, Falta de sentido dos conhecimentos transmitidos;

Resisténcia dos alunos para aprenderem, entre outros (CACHAPUZ et. al, 2005).
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Na busca por tornar o ensino de ciéncias mais significativo aos educandos,
preconizando a formacao do cidadao critico em propostas orientadas por aspectos
sociais e pessoais, nossas politicas educacionais e documentos norteadores oficiais
da area de Ensino de Ciéncias da Natureza, Matematica e Educagédo sugerem a
inclusdo de tematicas que integrem situagdes cotidianas do aluno, como os saberes
populares, citados como conteudo de grande relevancia no processo de ensino e
aprendizagem. Entretanto, a disparidade que se evidencia € que apesar de
documentos como a LDB (BRASIL, 1996), as Diretrizes Curriculares Nacionais para
o Ensino Médio (BRASIL, 2013), os PCNs (BRASIL,1999) e a BNCC (BRASIL, 2018)
apontarem a relevancia em se discutir tematicas que proporcionem uma educacao
formadora de cidadaos criticos e participativos na sociedade, em o que se perpetua
em sala de aula e em muitos materiais didaticos, € uma visdo simplista e
reducionista de Ciéncia, sem aplicabilidade, ou representatividade no cotidiano,
permanecendo mesmo apods a escolarizacio, abstrata, desvinculada do mundo real
e distante da vivéncia dos estudantes. Assim, deixa-se de atingir o que se espera de
uma formacéao cientifica.

Faz-se necessario destacar que essas dificuldades ndo se originam na
metodologia utilizada pelo professor em sala de aula, mas, sim, nas suas proprias
concepgdes sobre ciéncia e ensino. A insercdo de tematicas como saberes
populares e tecnologias € algo ainda recente em meio as discussdes no ambito
educacional, de forma que permeia de maneira insuficiente a formacéao inicial e
continuada dos professores que, consequentemente, acabam sem subsidios,
recursos ou dominio adequados para atuar da maneira condizente com tal tematica.

Nesse sentido, o presente estudo encontra suas justificativas e motivacoes
inicialmente na importancia de compreender os impactos da tecnologia para a vida
contemporanea e da influéncia das midias de comunicagdo e informacado - em
principal a internet, e como esse tema deve ser abordado no ambito dos processos
de ensino e aprendizagem. Isso porque, ndo ha como negar que a internet facilitou e
ampliou positivamente a difusdo da informacéao, tornando-a disponivel a qualquer
hora e em qualquer lugar para grande parte da populagéo que tem acesso a ela, nao
eximindo aqui, é claro, as preocupagdes pertinentes as desigualdades sociais que
ainda sao imensas. Entretanto, o que temos visto em nosso contexto social e politico
€ que nao apenas a informacéao veridica tem chegado aos seus consumidores, mas

também temos sidos atingidos por uma corrente de informagdes falsas, calunias,
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tentativas de manipulagéo e outros tantos absurdos que nos reforgam a urgéncia de
trabalhos que se preocupem com o desenvolvimento da competéncia de julgamento
das situacdes cotidianas.

Os avangos tecnolégicos vém causando grande impacto sobre os processos
e instituicdes sociais como a educagéo e a escolarizagdo dos sujeitos. Assim para
que essa nova sociedade seja constituida de verdadeiros cidaddos, faz-se
necessaria uma Alfabetizagcdo Cientifica e Tecnoldgica, para que se construa a
competéncia de compreensao de informacgdes, efetuar uma leitura critica da midia e
apropriando desses conhecimentos de modo a compreender seu cotidiano
(CHASSOT, 2006)

Quando concentramos nossa atengao na sabedoria popular concernente as
atividades de cozinha doméstica, € possivel estabelecer relacbes com uma série de
conceitos referentes a quimica, a fisica e a biologia. Trata-se de uma tematica em
que o dominio de conhecimentos cientificos se faz fundamental, tanto na
competéncia de julgamento da veracidade dos conhecimentos propagados quanto
na avaliagdo dos riscos no ambito da saude e do meio ambiente. Trata-se de um
campo que requer e merece estudos mais aprofundados visando um maior dominio
do tema, de forma a facilitar agdes que tornem a aprendizagem mais significativa
relacionando a situacbes que fazem parte do cotidiano da grande maioria da
populacao.

Desta forma, a importancia do presente trabalho concentra-se no fato de
que, apesar de nossos documentos e politicas norteadoras do ensino de ciéncias
demonstrarem um grande incentivo a inser¢céo dos saberes populares nos processos
de ensino e aprendizagem, assim como uma analise dos extratos apresentados por
revistas classificadas como webqualis A1 e A2 nos mostra que a tematica ainda é
incipiente, sendo baixo o numero de trabalhos que adotam a culinaria doméstica em
seu processo, ndo no fabrico de alimentos, como tema gerador relevante para
propostas e metodologias.

Considerando a necessidade de se buscar novas propostas e metodologias
para o ensino de ciéncias, que melhorem os indices de aprendizagem e garantam
um espago escolar mais integralizado as demandas sociais, a importancia desta
pesquisa esta na expansao da gama de conhecimentos quanto ao impacto do uso

dos saberes populares de cozinha doméstica no ensino de quimica. Isso porque,
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apesar de ainda inexplorados nas pesquisas da area, apresenta grandes
potencialidades como tematica geradora no processo de ensino e aprendizagem,
possibilitando compreender suas contribuicbes e deficiéncias para a promogao da
Alfabetizagao Cientifica e Tecnoldgica.

E neste cenario que essa pesquisa se inclui, destacando nas pesquisas da
area uma tematica ainda pouco explorada, os saberes populares especificos da
culinaria domeéstica, e buscando respostas a seguinte questdo: quais
potencialidades, na formacao de um cidadao critico e participativo, podem existir na
exploracao dos saberes populares de cozinha doméstica no ensino de quimica?

Nossa hipétese € que sabedoria popular quando alinhada a ACT, pode
trazer grandes contribuigdes na construgdo de uma nova visao de mundo - a ciéncia,
de forma a possibilitar a compreensdao dos fendbmenos e das demandas da
comunidade onde este educando se insere, a partir da d6tica da ciéncia, processo
esse que se faz facilitado a medida que parte de algo que este ja domina, para
acomodar o novo. Nesse sentido, acreditamos que uma formacado orientada
possibilita que 0 educando se torne capaz de discutir acerca das implicacdes desses
saberes da cultura popular na vida cotidiana dos individuos, e decidir acerca de sua
difusdo em suas relagdes sociais, seja no concreto ou a partir de tecnologias da
informacgéo.

O objetivo geral deste trabalho é Identificar as potencialidades apresentadas
por artigos sobre truques de cozinha doméstica da sabedoria popular, no
desenvolvimento da ACT no ensino de quimica no ensino médio. Assim,
estabeleceram-se como objetivos especificos: analisar, a maneira pela qual os 9
critérios elaborados por Milaré, Richetti e Alves-Filho (2011) foram contemplados nos
artigos selecionados, coletar dicas domésticas presentes em artigos apresentados
pelo mecanismo de pesquisa do Google; identificar os conhecimentos cientificos
voltados a disciplina de Quimica presentes em dicas domésticas propostas pelos
videos publicados; avaliar as potencialidades do material selecionado no
desenvolvimento da ACT; e promover a interpretacdo quimica dos fendmenos

pertinentes as dicas domésticas propostas com base na literatura.
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2. METODOLOGIA

2.1. CARACTERIZACAO DA PESQUISA

A pesquisa desenvolvida apresenta carater qualitativo, definicdo dada a
aqueles estudos que se preocupam com aspectos da realidade que néo podem ser
quantificados focalizando a compreensao e explicacdo da dinamica das relacdes
sociais, além dos fendbmenos e situagbes contidos nestas rela¢cdes (GERHARDT,;
SILVEIRA, 2009).

Um dos diferenciais das pesquisas qualitativas € o papel impar exercido pela
figura do pesquisador, de quem depende a significagdo dos dados e as reflexdes
pertinentes a eles. Dias (2012) destaca que cabe a ele buscar de maneira essencial
os significados dos dados, as motivagdes que se encontram subentendidas, as
peculiaridades do contexto e todos os demais fatores possam de alguma forma
impactar nas situacdes estudadas.

Toda essa caracterizagao se adequa ao estudo em questado, visto que este
busca identificar e analisar as potencialidades do uso de artigos sobre saberes
populares da culinaria, amplamente difundidos na internet, no desenvolvimento da
Alfabetizagao Cientifica e Tecnoldgica no ensino de quimica.

Atribui-se ainda seu carater de pesquisa exploratéria, a qual Gil (2007),
defende como uma categoria que tem como pretensdo viabilizar uma maior
familiaridade com o problema ou questionamento, de forma a torna-lo mais explicito,
claro ou possibilitar a construcéo de hipoteses.

Destarte, a presente pesquisa caracteriza-se por sua natureza exploratoria a
medida que busca a expansao no rol de informacdes e conhecimentos acerca de
uma tematica ainda pouco explorada, e muito recente, consolidando uma area

muito incipiente e inovadora nas discussdes sobre a didatica das ciéncias.

2.2. SELECAO DOS ARTIGOS PARA ANALISE

Para a selecdo dos artigos sobre truques de culinaria, foi utilizada a
plataforma de pesquisa do Website Google. Para a busca, selecionamos um
conjunto de palavras-chave caracterizado por vocabulos recorrentes em artigos
dessa natureza, palavras que fazem parte da definicdo daquilo que compreendemos

como sabedoria popular, e/ou que estdo relacionadas a tematica em questéo,
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restando esse construido da seguinte forma: “truques”, “dicas”, “ideias”, “facilitar”,
“cozinha”, “culinaria”, “popular”, “saberes”.

Por meio desse conjunto de filtros, foram obtidos cerca de 218.000
(duzentos e dezoito mil) resultados’. A partir dos links encontrados, foram
visualizados os 10 (dez) primeiros artigos que apareceram nos resultados da busca
que, de modo geral, foram também aqueles que melhor se enquadraram em nosso
objetivo da busca.

Os artigos encontrados foram lidos na integra, para escolha daqueles que
apresentassem dicas diferentes entre si e daqueles que trouxessem, em seu
conteudo, truques que envolvessem adicdo ou misturas de substancias e/ou
solucdes de origem natural ou industrializada. Para que nao se perdesse a tradigao
contida nesses saberes, nem descaracterizasse suas potencialidades, buscou-se
apurar os artigos cujo conteudo das dicas trouxessem possiveis transformacgdes
quimicas e/ou fisicas, quando focalizassem a mudanca de estados fisicos da
matéria.

Dentre os artigos submetidos a leitura, foram selecionados 5 (cinco),
amostra representativa por conter as dicas mais comuns entre os demais artigos
selecionados inicialmente. Grande parte do material lido, e ndo selecionado, nao
atendeu aos objetivos propostos por apresentar como tematica central receitas, ou
procedimentos e métodos para facilitar as tarefas relativas ao cozinhar como, por
exemplo, maneiras mais praticas de cortar e descascar os legumes, formas de
higieniza-los, como abrir uma garrafa de vinho e etc. ou por ndo atenderem os
critérios pré-estabelecidos. Mesmo dentre a amostra selecionada, essas situagoes
ainda se fizeram recorrentes. Uma breve descricdo dos artigos selecionados é
apresentada no Quadro 1.

E importante destacar que o recurso utilizado para a pesquisa foi um
computador, entre fevereiro e margco de 2020. O uso dos mesmos filtros em
aplicativos de tablets e smartphones, assim como em diferentes periodos, pode

modificar o resultado obtido.

A pesquisa no Google se baseia no rastreamento em um indice construido pela propria
plataforma, que agrupa informagdes contidas na rede, dessa forma ao se inserir 0 assunto que se
deseja buscar, sdo obtidos os resultados que essa entende como de maior relevancia, o que é
determinado por mais de 200 fatores, entre eles a proximidade entre local da busca e da publicagao,
assim como sua importancia com base nas consultas de outras paginas.( GOOGLE SUPPORT)
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Quadro 1 — Descri¢do dos artigos utilizados para analise?

ARTIGO TITULO AUTORIA DESCRICAO
Apresenta dicas sobre o uso de 6leo quente para evitar
Isabela ; . . .
8 truques de Henri frituras encharcas de 6leo, uso de palito de fésforo para
. enriques ; . ) ; g
cozinha que predizer a temperatura ideal do 6leo para fritura. Além de
1 o " para o blog ; . .
irdo facilitar o Tudo dicas e procedimentos do cozinhar - como rechear bolos,
seu dia a dia G porque é importante provar suas receitas, como fatiar o
ostoso.
bacon.
Apresenta dicas de organizacédo da geladeira, preparo do
20 Truques arroz, truques para verificagdo da validade do fermento
incriveis de DarioC L quimico, formas de tornar a carne mais macia em seu
cozinha para Barbosa cozimento, como fazer cubos de gelos cristalinos, meios
2 facilitar a vida para o site mais praticos de cortar bolos, cortar e descascar frutas,
de todo Almanaque | salvar molhos de tomate quando queimados, como obter
(quase) SOS mais caldo ao espremer o limao, e a utilizacdo da agua
cozinheiro de cozimento de legumes em hortas para o fornecimento
de nutrientes.
COZINHAR Lucy Mizael . L . ~ ~
. Ensina técnicas para evitar a formagao de uma coloragéo
3 OVO SEM para o site escura comuns em panelas de aluminio ou inox durante o
ESCURECER Gazeta cozimento de ovos
A PANELA online
O SAL FAZ A Diego
AGUA Lopez para | Discute um velho truque utilizado por cozinheiros
4 FERVER o Blog profissionais, de acrescentar sal a agua para que ela
MAIS Acredite ou | chegue a fervura mais rapido.
RAPIDO? Nao
TRUQUES DE
COZINHA: 8 Gabrielle Discute métodos para deixar o abacaxi mais doce, como
DICAS Misael para impedir o escurecimento do abacate apos cortado, como
5 INCRIVEIS P separar folhas de repolho, escolher o tamanho de
x o blog Tudo ; . ~
QUE VAO TE Gostoso assadeiras, reaquecer a pizza e a adaptagao de garrafas
AJUDAR NO ' de vinho vazias como rolos de macarrao.
DIA ADIA

FONTE: ARQUIVO PROPRIO

2.3. ANALISE DOS ARTIGOS

A andlise dos artigos foi realizada através da Analise de Conteudo descrita

por Bardin (2009). Os artigos foram lidos buscando identificar relagdes com

tematicas suscetiveis de discussao em sala de aula e com os critérios estabelecidos.

2

' Acesso em: https://www.terra.com.br/vida-e-estilo/culinaria/tudogostoso/8-trugues-de-cozinha-que-
irao-facilitar-o-seu-dia-a-dia,03988bf807df27aafac794cb355c50823guvicz? .html

2 Acesso em: https://www.almanaguesos.com/20-dicas-de-cozinha-para-facilitar-vida-de-todo-quase-

cozinheiro/

3 Acesso em: https://blogs.gazetaonline.com.br/dicasdalucy/2013/07/08/cozinharovo-sem-escurecer-a-

anela/

Acesso em:< https://acrediteounao.com/o-sal-faz-a-agua-ferver-mais-rapido/>
°> Acesso em: https://blog.tudogostoso.com.br/dicas-de-cozinha/truques-de-cozinha-8-dicas-incriveis/



https://www.terra.com.br/vida-e-estilo/culinaria/tudogostoso/8-truques-de-cozinha-que-irao-facilitar-o-seu-dia-a-dia,03988bf807df27aafac794cb355c50823guvlcz7.html
https://www.terra.com.br/vida-e-estilo/culinaria/tudogostoso/8-truques-de-cozinha-que-irao-facilitar-o-seu-dia-a-dia,03988bf807df27aafac794cb355c50823guvlcz7.html
https://www.almanaquesos.com/20-dicas-de-cozinha-para-facilitar-vida-de-todo-quase-cozinheiro/
https://www.almanaquesos.com/20-dicas-de-cozinha-para-facilitar-vida-de-todo-quase-cozinheiro/
https://blogs.gazetaonline.com.br/dicasdalucy/2013/07/08/cozinharovo-sem-escurecer-a-panela/
https://blogs.gazetaonline.com.br/dicasdalucy/2013/07/08/cozinharovo-sem-escurecer-a-panela/
https://acrediteounao.com/o-sal-faz-a-agua-ferver-mais-rapido/
https://blog.tudogostoso.com.br/dicas-de-cozinha/truques-de-cozinha-8-dicas-incriveis/

18

Para analisar as potencialidades desses artigos selecionados no
desenvolvimento da Alfabetizacdo Cientifica e Tecnoldgica, foram utilizados os nove
critérios elaborados por Milaré, Richetti e Alves-Filho (2011) para avaliar informacgdes
em correntes de e-mail. Desta forma, os artigos foram lidos, identificando trechos

compativeis com cada um dos critérios descritos a seguir:

1.Desenvolvimento dos objetivos humanistas: identificagdo da
possibilidade de abordar principios, valores e normas e do
reconhecimento da Ciéncia e Tecnologia como parte do
desenvolvimento da humanidade. 2. Desenvolvimento dos objetivos
sociais: identificacdo das possiveis contribuicbes para a formagédo do
cidadao participativo da sociedade. 3. Desenvolvimento dos objetivos
econdmicos e politicos: identificacdo de aspectos politicos e
econdmicos relacionados a situagao-problema e ao contexto
apresentado. 4. Desenvolvimento da autonomia: verificagdo da
possibilidade de desenvolver, através do estudo da situagao proposta, a
capacidade dos estudantes em tomar decisbes razoaveis e racionais. 5.
Desenvolvimento do dominio: verificagdo da possibilidade de
desenvolver o dominio do conhecimento pelos estudantes, atrelando-se
o saber-fazer ao poder-fazer. 6. Desenvolvimento da comunicagao:
verificacdo da necessidade de comunicacao sobre a situacdo estudada
e das formas de se fazé-la. 7. Relagbes com os conhecimentos
quimicos escolares: identificagdo de conhecimentos quimicos
envolvidos para compreensado e busca de respostas a situagdo e ao
contexto  apresentados. 8. Possibilidade de abordagem
interdisciplinar: identificacdo de conhecimentos necessarios de outras
areas para o estudo da situagdo-problema. 9. Relagdo com a
realidade/cotidiano dos estudantes: estabelecer possiveis relagbes
da situagao-problema com as vivéncias mais comuns de estudantes do
Ensino Médio (MILARE; RICHETTI; ALVES-FILHO, 2011, p.7).
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3. FUNDAMENTAGAO TEORICA

3.1. SABERES POPULARES

A sabedoria popular, tem se apresentado como uma tematica de grande
potencialidade na busca por praticas de ensino mais significativas nas disciplinas
cientificas (XAVIER, FLOR, 2015; SILVA, MILARE 2018). Quando trazemos a
discussao aspectos e significados sobre o saber popular, podemos evidenciar uma
grande polissemia, seja na ideia que se constroi socialmente sobre o tema, seja na
auséncia de consenso quanto a sua definicdo evidenciada na literatura. Em meio a
essa multiplicidade de significados é bastante comum o uso dos termos “saber” e
“conhecimento” popular. Entretanto, para que nao se estabelega confusbes acerca
do que denominaremos conhecimento cientifico sistematizado e saberes originarios
da cultura popular tomaremos aqui o termo “conhecimento” como aqueles
procedimentos adotados para a verificagdo de um objeto qualquer, tornando
possivel sua descrigdo, seu calculo ou sua previsao controlavel (ABBAGNANO,
1970, p.160 apud GAMBOA, 2009, p. 2). A compreensao de objeto aqui, reside na
ideia de qualquer entidade, fato, coisa, realidade ou propriedade passivel de
submissao a tal procedimento, implicando uma relagdo imediata ou préxima entre o
sujeito conhecedor e o objeto a ser conhecido. Enquanto o “saber” se destaca como
uma fase do desenvolvimento do conhecimento, quando se organizam unidades
preliminares de conhecimento que, por enquanto, atende as necessidades praticas
imediatas, mas nao alcancga ainda a organizagdo metddica do conhecimento em si
(AZZI, 2000).

O Brasil, por seu histérico de colonizagao e injustigas sociais, econémicas e
étnico-raciais e em decorréncia da forte presenga dos povos indigenas, europeus,
africanos, dentre outros, reune em si uma vasta multiplicidade cultural, gerando
implicagbes na constituicdo de nossos habitos, crencas e até mesmo nossa forma
de expressao. Toda essa complexidade atribui a comunidade brasileira um carater
de comunidade unica, com caracteristicas préprias e singulares, com sua propria
cultura resultante da mistura de todas as etnias que constitui nossa sociedade.
Assim, esse conjunto de saberes, ditos populares, ganha uma grande importancia
em nossa vida cotidiana e em todas as nossas esferas sociais, haja vista as
influencias que toda essa diversidade cultural acarreta em nossas relacdes sociais,

em nossas formas de compreensdo do mundo e de agdo sob nossa realidade,
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interferindo de maneira direta nossos modos de vida e de sobrevivéncia (XAVIER;
FLOR, 2013).
Em nossa vida cotidiana, mantemos contato com uma infinidade de saberes
da cultura popular, que por diversas vezes fundamenta nossas acgbes sobre o
mundo, sem que sequer percebamos suas implicagdes ou reflitamos muitas vezes
sobre seus fundamentos e implicagcdes. A exemplo disso, podemos encontrar tragos
da sabedoria popular no ambito da saude como no uso do mel de abelha,
popularmente conhecido por suas propriedades antibacterianas e antifungicas,
fazendo-se recomendavel sua ingestdo para estimular o sistema imunoldgico. Seu
uso topico também é bastante usual por apresentar propriedades que podem
contribuir para a limpeza de feridas, cortes e machucados, mantendo-os livres de
possiveis infecgdes, tornando-o um excelente antisséptico natural (ALVES et. al.,
2008; PEREIRA, JARNALO, ROCHA, 2012).2
Na culinaria, a presenca dos saberes da cultura popular também ganha
grande destaque, surgindo nos processos caseiros de produgcdo do pao, queijos,
doces e vinhos, que carregam em si truques e caracteristicas tipicas de cada regiao
ou de cada grupo social (SILVA, 2020). Na limpeza doméstica, encontramos dicas
como o uso de bicarbonato de sédio na eliminacdo de odores, o uso do liméo para
remogao da gordura incrustada nos microondas, o uso do vinagre e do bicarbonato
de sodio para o desentupimento de pias, remogao de sujidades encrustadas, ou até
no uso de refrigerantes para esse mesmo fim (SILVA, 2017). Seu alcance pode ser
ainda mais amplo, haja vista que muitos outros saberes populares estao presentes
nas atividades da vida cotidiana: no artesanato como é o caso da tecelagem, na
produgao de sabado, na previsdo do tempo, nas praticas agricolas, nos saberes dos
profissionais da construgao civil (que por varias vezes sequer tiveram contato com a
ciéncia ao longo de sua trajetdria), nas mandingas, festividades, nas crendices e
histdrias, etc.
Usualmente, esses saberes s&o atribuidos a sociedades tradicionais, as quais
sado caracterizadas por Diegues e Arruda (2001), como aqueles grupos humanos
diversificados do ponto de vista cultural, que tendem a reproduzir seu estilo de vida

de forma mais ou menos isolada, com base na cooperacdo social e relagdes

® Apesar de serem utilizadas de forma geral com base na sabedoria popular, muitas dessas plantas ja
encontram fundamentagao cientifica para sua utilizagao..
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préprias com a natureza ao longo de toda a histéria. Desta forma, esses saberes
acabam por serem atribuidos quase que de modo exclusivo a povos e comunidades
indigenas, budistas, africanas, rurais, camponeses, grupos de pescadores, dentre
outras etnias e grupos. Para os autores, essa definicdo contempla em si a
segmentos da populagdo nacional, que construiram seus modos particulares de
sobrevivéncia, adaptados aos contextos que se insere e nichos ecologicos
especificos.

Os saberes populares diferenciam-se em sua natureza do que tratamos
como senso comum, definido por Chassot (2011) como aquele que esta intricado e
difundido por todo tecido social, enquanto o termo sabedoria popular contempla
aqueles saberes relacionados as praticas cotidianas das classes destituidas de
capital cultural e econémico. Para a compreensdo do termo capital cultural, assim
como o capital econdmico, nos pautaremos aqui no sentido construido e utilizada
por Bourdieu (1979) para pensar acerca de situagdes de classe na sociedade,
tratando como capital cultural as possibilidades de acesso ao conhecimento e
informagdes de uma cultura especifica, considerada como a mais legitima ou
superior pela sociedade como um todo. Para o autor, essa superioridade
estabelecida é caracteristica tipica do grupo dominante, que consegue se legitimar e
legitimar sua cultura como a de exceléncia, tendo o poder de delimitar e definir as
informacgdes que serdo, ou nao, incluidas nesse conjunto das informacgdes legitimas
(BOURDIEU, 1979). Desta forma, o uso do termo capital associado ao termo cultura
caracteriza uma analogia ao poder e ao aspecto utilitario relacionado a posse de
determinadas informagdes, aos gostos e atividades culturais.

Mediando nossas concepgdes através dos proprios significados construidos
pela sociedade acerca da cultura, dita por Geertz (1989) um conjunto de
significados e simbolos que embasam nossas formas de interagcdo social, sendo
através da cultura que o homem constréi sua visdo e compreensao do mundo a sua
volta e sua realidade, sempre objetivando compreender seu significado, de forma
que o carater cultural dos saberes populares € corroborado a medida que se
consolida como uma forma de visdo de mundo, defenderemos o apresentado por
Silva e Milaré (2018) para quem os saberes populares ndo devem ser limitados em
seu pertencimento e existéncia unicamente as chamadas sociedades tradicionais.
Isso porque a todo o momento, 0 homem e a sociedade estdo produzindo e criando

formas de compreender e agir sobre o mundo ao qual pertence, sendo a ciéncia
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uma dessas formas de cultura, mas ndo a unica, de modo que, mesmo com seu
pleno dominio, somos levados a construir nossas proprias concepgoes, significacdes
e metodologias com a finalidade de garantir nossa sobrevivéncia e nossa qualidade
de vida.

Para além disso, encontramos embasamento na amplificacdo da globalizagao
em ambito mundial assim como, a ascensao do sistema capitalista, caracterizado
por sua a marcante distingdo de classes e oportunidades nos possibilitam levantar e
discorrer acerca dos grandes desequilibrios nas ideias de saber popular como algo
intrinseco as chamadas sociedades tradicionais. Isso porque, considerando o ideario
de Chassot (2011) apontado anteriormente, cada vez mais, essas sociedades, antes
entendidas como tradicionais, vivenciam o processo de urbanizagdo e sao inseridas
em um mundo tecnocientifico, sendo essas submetidas a um processo de
escolarizacdo fundamentado em uma base de conceitos que, em tese, se equipara a
todos os grupos sociais, interagindo com um minimo desse capital cultural que antes
se mostrara tao distante dessa realidade, e que pode mediar pelo menos em partes
suas agdes sobre 0 mundo.

Ademais, seguindo as ideias de Silva e Milaré (2018), podemos concluir que a
forte presenca do sistema capitalista estabelecido em nossa sociedade e sua
intencionalidade em termos de manutencdo de suas classes sociais, oferece um
sistema educacional publico cada vez mais sucateado, precarizando esse minimo
contato com esse capital cultural, inviabilizado pela falta de capital econémico,
fazendo com que o primeiro contato da maior parcela da populagdo com a cultura
cientifica, area que pretendemos enfocar, seja mecanizado, defasado, prejudicado,
sendo na maior parte das vezes tratado como algo alheio a realidade, ou como
conteudo puramente escolar. Desta forma, apesar de reproduzirem, até mesmo com
exceléncia, o que veem nas disciplinas cientificas, os prejuizos dessa politica de
precarizagao se revelam dentro do proprio contexto escolar, que privilegia essa
cultura legitimada por supostos grupos dominante, ndo aprendendo de maneira
efetiva sobre sua producdo e construcdo. Desta forma, compreendendo que a
ciéncia ensinada e supostamente aprendida, por si s, na grande maioria das vezes,
nao contempla em si as respostas necessarias para situagdes concretas e
especificas do cotidiano, e para que o aluno saiba aplica-las € necessario um grande
dominio de seu rol de conhecimentos, o contato com esse capital cultural n&o se faz

suficiente para que o aluno interprete e compreenda a ciéncia como uma visao de
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mundo (SILVA; MILARE, 2018). Desta forma, nos pautando na discuss&o levantada
pelas autoras, reforcamos a assertiva de que a sabedoria popular ndo pode ser
vinculada e atribuida unicamente as chamadas sociedades tradicionais, trazendo a
consideragao que a privacdo de capital cultural atinge a maior parcela de nossa
sociedade, caracterizada no sistema capitalista como classes baixas ou populares e
justamente por suas condigbes econdmicas escassas trazem impedimentos ao
acesso a essa cultura legitimada por grupos dominantes, como forma de garantia de
seu poder.

Destarte, compreenderemos que os saberes populares integram nosso
patriménio cultural, como uma visdo de mundo que deve ser compreendida pelo
curriculo e pelo contexto educacional, isso considerando toda a sua pertinéncia e
por se fazer elemento contextualizador da realidade cotidiana de uma grande
maioria de nosso publico escolar, que em geral integram as classes mais desvalidas,
0 que néo significa que tais saberes ndo fagam parte do acervo cultural da elite. O
saber popular, assim como o conhecimento cientifico sdo expressées que retratam
uma mesma necessidade basica, a de compreender o mundo, para que se possa
viver melhor e sobreviver, por isso devem ser vistos como conhecimentos de mesma
importancia, ainda que adequados a contextos diversos (SILVA; MILARE, 2018).

Acerca de suas definicdes e da pluralidade de termos e ideias associadas a
sabedoria popular, sua crescente e recente importancia na pesquisa académica nos
permite construir um paralelo com as ideias de Fleck para compreensao dessa
polissemia. Isso porque, para esse importante pensador dos estudos sobre a
epistemologia, a construgao e a evolugao histérica de um campo do saber se mostra
algo extremamente complexo, a medida que a estrutura do desenvolvimento das
ideias se formalizam por um infinidade de linhas que se fazem perpendiculares, as
vezes convergentes, formando novas linhas, estabelecendo diversas conexdes. O
mesmo acontece com uma tematica recente dentro de uma area de conhecimento,
em meio a discordancia das ideias, busca-se explicar da melhor forma possivel a
forma como se apresentam e sdo compreendidas no momento. O conhecimento
caminha evoluindo de tal modo, que obriga a constantes atualizagbes e
modificagdes das concepgdes vigentes, e até de novas definigdes, de acordo com
novas observagdes realizadas, impactando e colocando em negociagdo todo um
coletivo de pensamento (PFUETZENREITER, 2002). Com relagcdo a sabedoria

popular podemos reconhecer essas ideias, na pesquisa de Silva (2020), que ao
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realizar uma pesquisa junto a professores atuantes nas disciplinas cientificas,
evidencia em suas falas e posicionamentos sobre os saberes populares, que ja
existem consensos acerca do que denominamos sabedoria popular, entretanto nao
existe ainda uma concordancia acerca da delimitagdo desses saberes, visto que as
concepgdes apresentadas pelos sujeitos demonstram caracteristicas bastante
heterogéneas, transitando entre situacdes da vida cotidiana, costumes regionais,
senso comum, chegando até a desmitificacdo de situagdes da ficgao cientifica.

Compreendendo todo esse contexto de discordancias e paralelismos, assim
como a transitoriedade que caracteriza a constru¢do do conhecimento cientifico, e a
fim de evitar confusdes ao longo desse estudo, adotaremos como definigdo para os
saberes populares uma forma de visdo, compreensao ou de agao sobre 0 mundo e o
contexto nos quais estamos inseridos, que tém suas origens nas experiéncias e
vivéncias da vida cotidiana em um determinado grupo ou de uma sociedade, sendo
transmitidos e propagados através das relagdes sociais, da linguagem oral, gestos e
atitudes, se perpetuando e se legitimando através das geragdes. Assim,
denominaremos saberes populares sobre a culinaria e/ou cozinha doméstica sao
aqueles que visam facilitar tal atividade por meio do uso de produtos que nem
sempre sao consumidos ou comercializados com esse fim.

A guisa de sua natureza epistemoldgica, atribuimos a esses uma natureza:
Empirica: visto que este se constroi e se baseia nas vivéncias, experiéncias € no
fazer pratico; Espontanea, justamente por serem desenvolvidos pelos grupos
conforme as demandas situacionais; Acumulativa, tendo em vista que na medida
em que sao elaborados n&o se perdem ou abandonam sua identidade original,
Fragmentaria, por ndo se inter-relacionar entre as diversas situagbes, de modo
geral, atribuidos em realidades e situacdes especificas; Andénima, pois nao é
possivel atribuir a autoria a seus produtos. Independentes do tempo e do espago
formalizados e, Cultural, considerando que integra as varias classes sociais e
geracdes (SILVA E MILARE, 2018).

O pensar da sabedoria popular em articulagdo com o ensino de ciéncias ainda
se mostra uma pratica bastante recente, por isso como dito anteriormente mesmo
com as possiveis relagcdes com os conhecimentos cientificos, os saberes populares
nao simbolizam conhecimentos legitimados pela academia cientifica, de modo que,
mesmo se constituindo uma excelente fonte de conhecimento, acabam ndo sendo

valorizados.
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A década de 1990 pode ser aqui reconhecida como um marco nos estudos da
area. Nela, educadores e pesquisadores passaram a questionar a superioridade
epistemoldgica do saber cientifico tratando como relevantes, as relagbes que se
pode estabelecer entre cultura e o ensino de ciéncias. Desta forma, passou-se a
considerar como estratégia, os curriculos de ciéncias com base em conteudos
cientificos que fundamentem de maneira sistematizada as praticas e técnicas
populares, explorando as crengas, os métodos, os critérios de validade e sistemas
de racionalidade sobre os quais 0 conhecimento do mundo natural de outras culturas
é construido (POMEROY, 1994).

Desde entao, as tradicdes culturais e populares passaram a ser consideradas
na orientacdo dos curriculos de ciéncias. Acredita-se que grande parte dessas
transformacdes resultem da visdo construtivista como tendéncia no ensino de
ciéncias, da substituicido da perspectiva tecnicista na elaboragdo dos curriculos
nacionais e da postura mais critica em relagdo a ciéncia ocidental moderna
(GONDIM; MOL, 2008). No que diz respeito ao ensino das ciéncias, a cultura
popular ascende cada vez mais, integrando e orientando os curriculos escolares,
pois esse saber €& construido a partir de vivéncias de uma comunidade e vai
influenciar diretamente na maneira com que cada individuo ir compreender a o
conhecimento trabalhado no contexto escolar (GONDIM; MOL, 2008).

Os saberes populares, por embasar parte das vivéncias dos alunos, devem,
segundo Chassot (2008), integrar a pratica educativa e, por meio da mediagdo com
o conhecimento reconhecido pelas academias cientificas, deve constituir um
facilitador da leitura do mundo natural, ideologia que fundamenta o ser alfabetizado
cientificamente. A importancia da inser¢cao de tais saberes pode ser estabelecida
também por embasar os diversos modos pelos quais o individuo construira os
conhecimentos cientificos escolares, sujeitos ao impacto das varias concepgdes
alternativas possiveis de serem geradas por meio da relagéo que o aluno faz entre o
que vé em seu cotidiano escolar e fora dele.

Por fim, para que possamos reconhecer e evidenciar as possiveis
potencialidades desses saberes para uma educacgao cientifica que atenda as
necessidades atuais para a formacdo do individuo, faz-se necessario que
reconhegcamos as demandas e objetivos da educagao cientifica da atualidade. Para
tanto, percorreremos trechos da trajetéria da construgdo do ensino de ciéncias
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enquanto area de conhecimento, de forma a compreendermos os caminhos que nos

levaram a compreensao de ensino que embasam o presente estudo.

3.2. A ALFABETIZACAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA

Quando buscamos a compreensdo acerca das demandas atuais para a
educacédo cientifica, nota-se cada vez mais o designio por uma educagdo mais
cidada, contextualizada e proxima a realidade. A evidéncia de tais necessidades nos
permite a construgcdo de tendéncias pedagogicas, estratégias e idearios que visem
atender aos novos requisitos que caracterizam o atual papel da educagao em
ciéncias.

Nesse contexto de necessarias transformag¢des e mudancas naquilo que se
pensava ser a formacgao cientifica necessaria ao cidadao, a Alfabetizagdo Cientifica
desponta como uma das linhas de grande destaque da Didatica das Ciéncias, se
consolidando como um dos objetivos essenciais do ensino de ciéncias mundial
através da Declaracao de Budapeste:

Hoje, mais do que nunca, é necessario desenvolver e expandir a
alfabetizagéq da ciéncia em todas as culturas e em todos os setores da
sociedade. E também necessario desenvolver aptiddes e habilidades de
raciocinio e uma apreciagdo dos valores éticos, de modo a melhorar a

participagdo do publico na tomada de decisbes sobre o uso de novos
conhecimentos. (UNESCO, 1999, p.17, traduc¢ao nossa)

O documento intitulado Declaragao sobre Ciéncia e o Uso do Conhecimento
Cientifico foi endossado por 155 governantes na cidade de Budapeste durante a
Conferéncia Mundial de Ciéncia da UNESCO, realizada no ano de 1999, sendo um
documento pioneiro na tentativa de firmar uma visdo clara para a ciéncia e a
sociedade no século XXI. Para tanto, buscou definir um papel e uma
responsabilidade ampliada pela ciéncia em uma nova era da historia da
humanidade, na qual ciéncia e tecnologia sao os principais impulsionadores da
mudanca social.

Nas acdes da Didatica da Ciéncia, enquanto area de conhecimento, a
difusdo e consolidacado do conceito de Alfabetizacao cientifica, expande também as
criticas a legitimidade do movimento e por sua recéncia também agrega em si uma
ampla variedade de significados na literatura especializada. Em meio a pluralidade

semantica que envolve a alfabetizagdo cientifica e embasa as duras criticas esse
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movimento, Milaré (2008), em seu estudo, definiu alguns elementos comuns entre
essas ideias:
a) as pessoas em geral devem possuir um minimo de conhecimento
cientifico; b) o Ensino de Ciéncias deve ser diferente do ensino
propedéutico, centrado em conteudos que se encerram em si mesmos; c)
aspectos sociais e culturais devem ser considerados no Ensino e d)

necessidade de uma renovagdo epistemologica do que se entende por
Ciéncias e Ensino de Ciéncias (MILARE, 2008, p. 95).

Ademais, quando se trata da Alfabetizagdo Cientifica, é habitual certa
vinculagdo a ideia de objetivos comuns basicos a todos os estudantes, admitindo
ainda o pensar em um curriculo basico e comum a todos os estudantes de forma a
garantir a consolidagdo de uma educacéo cientifica como parte de uma educagéo
geral. Nesse contexto, se fazem necessarias estratégias que evitem a repercussao
de desigualdades sociais no ambito educativo (CACHAPUZ et al., 2005).

A Alfabetizacdo Cientifica deve ser uma atividade permanente,
sistematizada no espacgo escolar, onde o individuo deve desenvolver a habilidade de
aprender a aprender, a aplicar e entender os conhecimentos que tiver contato, mas
que deve ter sua dimensdo estendida a espacos educativos ndo formais, sendo
influenciados e modificados pelas diferentes midias e linguagens (LORENZETTI;
DELIZOICQV 2001).

Gil-Pérez e Vilches (2004; 2006), compreendem que a Alfabetizagcéo
Cientifica torna-se imprescindivel nas tentativas de fazer da Ciéncia acessivel aos
cidadaos em geral, e de reorientar o Ensino de Ciéncias também para os futuros
cientistas, de modo a evidenciar e transformar concepgdes equivocadas sobre a
Ciéncia frequentemente aceitas e difundidas, e facilitar uma aprendizagem mais
significativa de conceitos da area, possibilitando a participagdo e a tomada de
decisao do individuo em sociedade. Na literatura, a Alfabetizacao Cientifica deve
priorizar em sua esséncia a aprendizagem de conteudos que, e de forma que, o
individuo se sinta capaz de realizar uma leitura da linguagem na qual se escreve
nosso mundo natural, assim como os fendmenos nele existentes. Assim, uma das
tarefas da Alfabetizacdo Cientifica deve ser a busca pela correcdo de saberes
distorcidos em sua constru¢do sob a dtica cientifica, ou possibilitar o reconhecimento
dos saberes cientificos no cotidiano (CHASSOT, 2003).

Para além disso, pretende-se que o individuo seja capaz de compreender

manifestagdes do universo e o julgamento de saberes, contemplando-se os fazeres
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do cotidiano, linguagens e decodificacdo de crengas presentes no dia-a-dia da maior
parcela de seu publico-alvo, como aqueles que sdo apresentados pelos meios de
comunicagao a opiniao publica. Por fim, pretende-se que o individuo seja capaz de
contribuir de maneira positiva em seu contexto social, fundamentado em previsdes,
controles e reconhecimento das transformacgdes ao seu redor, trazendo melhorias a
sua qualidade de vida e da sociedade em que insere.

Discutir a Alfabetizagcao Cientifica e Tecnolégica implica em, inicialmente,
reconhecer se existe ou nao separagao entre a Ciéncia e a Tecnologia, o que é
muito influenciado pela concepgao que se tem acerca delas. Pode-se a partir disso,
entender a Tecnologia como uma area que corresponde a critérios, como valores
econdmicos, estética, funcionalidade e seguranca, que nao afetam a Ciéncia ou a
ciéncia como base para aplicagbes tecnologicas. E sdo essas concepgdes que
contribuem para cenarios onde objetivos e capacidades da educagéao cientifica se
tornam mais amplos, ganhando maior énfase os conhecimentos cientificos em si,
enquanto que a educacao tecnoldgica passa a se pautar de habilidades mais
praticas, baseadas em termos e procedimentos técnicos.

O ensino de ciéncias durante muito tempo objetivou unicamente o estudo da
natureza e os fenbmenos naturais, eliminando-se aquilo que trazia em si
transformag¢des humanas ou carregava uma finalidade humana, sendo esta a origem
do conceito das ciéncias da natureza (FOUREZ, 2003). Contudo, a ascensao da
globalizagdo impacta cada vez mais o mundo ampliando as capacidades humanas e
dos processos produtivos, de forma que o individuo no mundo globalizado se vé
despreparado em meio as tantas tecnologias que permeiam e movimentam nosso
cotidiano.

Nesse contexto, faz-se uma demanda iminente da vida cotidiana certo nivel
de compreensdo acerca da ciéncia e da tecnologia na atualidade, seja para
entendimento das noticias diarias, no uso e compreensdo acerca de artefatos
tecnologicos, ou em nossos processos decisorios, seja em termos de decisdes
individuais (como estabelecer uma dieta alimentar para um determinado fim) ou
sociais (como discutir sobre qual fonte de energia utilizar) (CAJAS, 2001). Reforga-
se nesse contexto a necessidade de debate e uma formacdo minima em termos de
tecnologia na formagédo basica dos individuos. Apesar dessa compreensdo ja
impactar a literatura e as pesquisas da area, a subsisténcia do ideario das

chamadas ciéncias naturais se perpetua na atualidade, resultando em um modelo de
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ensino de ciéncias que se apresenta em disparidade com nossa realidade, haja vista
que nao vivemos mais nesse “mundo natural”’, mas, sim, numa tecno-natureza, onde
natureza e tecnologia coexistem e sao articuladas de forma a atender aos interesses
e demandas da humanidade (FOUREZ, 2003).

Dessa forma, torna-se relevante se incluir a tecnologia junto a Ciéncia,
justamente por que estas fazem parte da vida cotidiana atual. Tratar dessas areas
de maneira conjunta significa assumir que ambas se complementam, de tal forma
que a introducao da tecnologia pode acarretar no fortalecimento das relagdes entre a
ciéncia e a vida cotidiana, sendo também resultado de construgcdes humanas que se
desenvolvem influenciadas por contextos politicos, sociais, éticos e econdmicos
especificos de sua época (CAJAS, 2001).

Com base em tais pressupostos, adotaremos a Alfabetizagdo Cientifica e
Tecnolodgica proposta por Fourez (2003) como base para nossas reflexbes acerca
das potencialidades da sabedoria popular quando articulada a uma formacéao
cientifica. Esse referencial tedrico, traz consigo a perspectiva de formacéao
tecnolégica, por trabalhar uma concepcado de Ciéncia e Tecnologia, ndo mais
separadas, mas como visdes que juntas se constroem a luz de aspectos culturais,
sendo consideradas como obras humanas desenvolvidas e influenciadas pelo
contexto social, politico, econémico e ético no qual se inserem (FOUREZ, 1997).
Assim, levando o estudante a construgdo de bases para que esse se entenda
inserido e participe da sociedade tecnocratica atual, adote posturas mais criticas e
reflexivas, sendo capaz de tomar decisbes e contribuir para o controle do
desenvolvimento desenfreado das ciéncias, assim como das tecnologias (FOUREZ,
1997).

A Alfabetizagao Cientifica e Tecnoldgica (ACT) enquanto referencial tedrico,
aponta a necessidade de um trabalho voltado para o desenvolvimento do
pensamento autbnomo, para a capacidade de aprender e buscar novos
conhecimentos, para a formagao um individuo capaz de sentir-se parte atuante do
contexto onde se insere, para a compreensao das relagdes entre ciéncia, tecnologia
e sociedade, para desenvolvimento da habilidade de debate e negociagao, e uma
compreensao que permita a admiragao pelos feitos da ciéncia. A ACT, proposta por
Fourez (2005), define-se como uma ferramenta, pela qual os individuos se tornam
capazes de articular conhecimentos disciplinares e relaciona-los conforme

necessario, dentro de enfoques interdisciplinares e em contextos concretos,
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tornando-se capaz de sistematizar o conhecimento cientifico como base para
compreensao de sua realidade, correcdo de saberes distorcidos e adogao de
praticas mais comprometidas com a cidadania. Como objetivos pedagdgicos de suas
proposi¢oes, Fourez (2005) focaliza principalmente com uma formagcado em termos
de atitudes e ndo apenas sobre conhecimentos. Assim, considera-se que individuo
deve possuir uma compreensdo geral dos acerca dos fendmenos naturais basicos
sob a dtica do conhecimento cientifico, interpretando as informagdes relacionadas
com a ciéncia e com a tecnologia, dentro de um contexto tal que lhe seja possivel
discutir, decidir e se posicionar frente a estes assuntos. Nesse sentido o autor define
trés principais finalidades para o desenvolvimento pedagdgico: no ambito pessoal e
humanista, visando o desenvolvimento da habilidade de se posicionar e a autonomia
deste frente do mundo técnico-cientifico atual, de forma que esses sejam capazes
de compreender o surgimento e desenvolvimento das ciéncias e tecnologia ao longo
da histéria da humanidade e no contexto ao qual se insere, assim como sua
construgcao e o trabalho do cientista na sociedade. Para além disso, objetiva-se
ainda que este seja capaz de empregar teorias e tecnologias as situagdes em que
essas se adequam, entendendo-as como um modo de construir uma visao de
mundo, ndo apenas a unica, que representa nossas possibilidades de acdo e
atuacéo (BETANIN, 2003).

No ambito cultural, social, ético e tedrico, objetiva-se trabalhar a habilidade
de comunicacado entre os individuos, esses objetivos estdo relacionados com as
acgdes e atitudes que objetivem, principalmente, a redugcdo das desigualdades
produzidas pela falta de compreensdo da ciéncia e tecnologia. Nesse sentido,
Fourez (1995) apresenta o conceito de “negociagado”, que encontra suas bases
tedricas do modelo pragmatico-politico, de Habermas (1973, apud FOUREZ 1995).
Assim, um ensino que tenha como foco a atendimento de tais demandas, tende a
auxiliar as pessoas a se organizarem, compreenderem e participarem de debates
democraticos que exijam conhecimentos cientificos, de forma que esses
compreendam seu papel enquanto cidadados, e tenha autonomia nas decisdes
tecnocientificas, diminuindo o favorecimento de desigualdades e controle de
massas.

No ambito econémico, almeja-se o dominio e um melhor direcionamento dos
conhecimentos, de forma que o individuo alfabetizado cientifico e tecnologicamente

esteja apto a argumentar, negociar e dialogar com os demais individuos,
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enfrentando situagbes diversas e concretas de maneira racional, e conduzindo
sabiamente a relacado entre saber-fazer e poder-fazer, sendo que o desenvolver de
tais habilidades significa existir e participar de seu meio social, impactando
diretamente em uma formacgéao da cidadania (FOUREZ, 2005).

Fourez (1997), ao discorrer acerca dominio do conhecimento o defende
como componente de carater essencialmente econémico no que diz respeito a um
individuo alfabetizado cientifica e tecnologicamente, isso porque entende-se que o
conhecimento cientifico esta intrinsecamente vinculado a uma forma de poder, nao

apresentando tal termo como forma de dominagao sobre o outro, mas:

... hna medida em que a ciéncia é sempre um ‘poder fazer’, um certo dominio
da Natureza, ela se liga, por tabela, ao poder que o ser humano possui
sobre o outro. A ciéncia e a tecnologia tiveram uma parte bem significativa
na organizagado da sociedade contemporénea, a ponto de esta ndo poder
prescindir das primeiras: energia, meios de transporte, comunicagoes,
eletrodomésticos, etc. O conhecimento é sempre uma representagao
daquilo que é possivel fazer e, por conseguinte, representagdo daquilo que
poderia ser objeto de uma decisdo na sociedade” (Fourez, 1995, p. 207)

Com o ensino do conhecimento sistematizado almeja-se que ainda que o
individuo construa sua autonomia, enquanto é conduzido ao aprender fazer,
implicando no desenvolvimento de competéncias, que proporcionem condigdes
necessarias para confrontar novas situagbes. Entende-se assim, a relevancia do
desenvolvimento na sociedade contemporanea, favorecendo metodologias que
exemplifiquem a aplicacdo da teoria na pratica e enriquegam a visao de ciéncia e
tecnologia nas vivéncias sociais.

Cabe ressaltar que o aprender a aprender € uma competéncia imprescindivel,
assim como o estabelecimento do habito da pesquisa, caminho fundamental no que
diz respeito a manutengdo da educagdo de maneira permanente, fornecendo base
para a construgcédo continua de novos conhecimentos ao longo da vida.

Fourez(2005) traz ainda objetivos de cunho operacional, estando estes
relacionados com o fazer bom uso dos especialistas, sem estabelecer uma relagao
de dependéncia completa, fazer bom uso das “caixas-pretas™, que consiste em
saber quando se aprofundar algumas nogdes em certos contextos e no ambito de

certos projetos, ou seja, em que momento deve-se ou nao recorrer a determinados

* Adotaremos como definicdo as representacdes de um objeto de estudo que nado considera
os conhecimentos mais profundos relativos a ele. Por exemplo: a nogao de reagao quimica pode ser
considerada uma caixa preta quando a compreensao de seu mecanismo nao é buscada. Caixa-preta
também pode designar fendmenos que estdo a margem do sujeito de estudo: para um especialista,
caixa-preta s&o os conhecimentos que n&o estdo em sua area de interesse (MILARE, 2008)..
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conhecimentos. Fazer bom uso de modelos simples, de modo que saiba reconhecer
a pertinéncia de construir modelos simples em um determinado contexto. Fazer bom
uso das metaforas ou comparagdes, de modo que saiba compreender a fecundidade
e o potencial do pensamento metaférico e sua socializagdo, sem com isso deprecia-
lo;

O acesso as linguagens e modelos cientificos e técnicos padronizados,
também se faz relevante, oportunizando a compreensao de uma série de conceitos,
de modelos e de teorias, na forma que Ihes tem dado a histéria das ciéncias e as
disciplinas cientificas historicamente constituidas; fazer bom uso das tradugbes de
forma a se sentir apto a traduzir e aplicar seus conhecimentos em diferentes
contextos, perspectivas, de um marco tedrico para outro, do paradigma de uma
disciplina para outra; fazer bom uso da negociagdao, sabendo receber, de forma
ativa, as normas, as técnicas ou demais aspectos que estejam envolvidos em
contextos e situacdes; dominar o bom uso da articulagdo entre saberes e decisdes,
0 que implica em saber como usar os seus conhecimentos na tomada de decisdes,
sem desvalorizar a importancia cultural dos nossos saberes, e poder utiliza-los de
forma mais concreta; fazer bom uso dos debates técnicos, éticos e politicos sabendo
distinguir a diferenga entre o debate técnico, ético e o politico, evitando acreditar que
se pode sempre substituir as deliberagdes éticas e politicas por reflexdes técnicas e
por ultimo saber fazer uso adequado e a invengcdo de modelos interdisciplinares
saber inventar, frente a um projeto, contexto ou situagcdo uma modelizagao
adequada, suficientemente simples, porém utilizando conhecimentos provenientes
do saber escolar e da vida cotidiana (FOUREZ, 2005)

A ACT, nesse sentido, concorda com o disposto no curriculo a medida que
uma breve leitura desse nos possibilita compreender como suas demandas por
competéncias como a autonomia, comunicagao orientada para debates, associacao,
concepgcao e execugao, resolver problemas e tomar decisbes e posicionamentos.
Em complemento a isso alguns trabalhos ja apontam as possibilidades de
articulagao entre Saberes populares e ACT. Destarte, é possivel concluir que uma
analise das potencialidades dos saberes populares a partir do referencial da ACT,
embasado nas producdes académicas da area, nos possibilita compreender de que
forma tal tematica pode contribuir para construcdo dos conhecimentos dispostos no
curriculo de quimica, de forma que tal referéncia constituira nossa base para nossas

discussoes.
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Os principios e as capacidades trabalhadas a partir de uma Alfabetizacao
Cientifica e Tecnoldgica adequada possibilitam ao individuo uma compreenséo de
cunho mais pratico e orientado do trabalho com os conhecimentos cientificos, a
partir do trabalho com as experiéncias que motivem o uso das caixas pretas, do
dominio, comunicagao e negociagdo. No que diz respeito a Quimica, esse conjunto

pode, por exemplo, oferecer nogdes quanto:

“.. sobre as propriedades e a toxicidade de alguns produtos utilizados no
dia-a-dia, como alcool, inseticidas, acetona e agua sanitaria (abrir caixas-
pretas), pode evitar intoxicagdes (dominio). Se acidentes ocorrerem, estas
nogdes possibilitam que uma pessoa transmita as informagdes necessarias
(bom uso das tradugbes) a quem prestar socorro. Isso implica no bom uso
do especialista, pois um dialogo entre médico e paciente podera ser
estabelecido. Saber sobre os principios ativos de alguns medicamentos,
cosméticos ou produtos de limpeza também ¢é importante para evitar
acidentes na mistura de produtos "incompativeis" e auxilia na escolha no
momento da compra (bom uso das articulagdes entre saberes e decisbes).
Neste caso, a pessoa nao deixara se enganar por vendedores (bom uso dos
especialistas) ou propagandas (MILARE, 2008, p.104).

Ao embasar as praticas de ensino, essa perspectiva pode contribuir para a
formacdo de cidaddos conscientes em situacbes como as propostas nessa
pesquisa, que exige a manipulacdo e armazenamento de diversos produtos de uso
doméstico. O individuo considerado alfabetizado em termos de Ciéncia e
Tecnologia, deve apresentar dominio do conhecimento cientifico, em relagdo as
diversas areas que o compde, o que deve implicar no dominio das habilidades do
saber-fazer, poder-fazer, orientando de maneira direta as agcdes e compreensao dos
individuos, a quem séao atribuidos dominio e responsabilidades frente a situagdes de
sua vida cotidiana. Além disso, nesse ambito o conhecimento deve possibilitar e
facilitar o desenvolvimento da autonomia, dialeticamente com a habilidade de
negociagao de forma que o individuo se sinta confortavel em se posicionar e decidir
frente as pressdes naturais ou sociais (FOUREZ, 1997).

A guisa de reflexdo, antes de seguirmos as tessituras pertinentes a esse
estudo, julgamos necessario destacar que para que todos esses objetivos e
habilidades sejam desenvolvidos, é primordial que que o professor em sala de aula
conhega seus alunos, suas diversas realidades e a comunidade onde essa
instituicdo escolar se insere, isso por que o trabalho com os saberes da cultura
popular deve contemplar saberes que fazem parte do cotidiano e da realidade
daqueles alunos. Para além disso, € de extrema importdncia que o0s temas e

metodologias aplicados em sala de aula sejam compativeis com a Alfabetizagao
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Cientifica e Tecnoldgica, além de o aluno tenha dominio suficiente do conhecimento
para entender a necessidade de abertura das “caixas pretas”, devendo este estar
em grupos para dialogar e negociar com seus colegas. Assim, o processo de
escolha dos conteudos a serem trabalhados € demasiadamente importante. Isso
porque a relagdo entre as capacidades, ou seja, 0s objetivos operacionais atrelados
aos trés objetivos pedagdgicos da Alfabetizagdo Cientifica e Tecnoldgica
(autonomia, dominio e comunicagédo) podem contribuir para delinear o trabalho nas
aulas de Ciéncias da educacdo basica. Em outras palavras, podem orientar a
escolha dos conhecimentos cientificos adequados para formar cidaddos sob a
perspectiva da Alfabetizagdo Cientifica e Tecnoldgica (FOUREZ, 2005).

Outra questao a ser considerada é que qualquer estratégia de ensino que que
almeje alcancar os objetivos da Alfabetizagao Cientifica apresentados requer
preparagao adequada do professor envolvido. Desse modo, Fourez (2005) destaca a
relevancia de uma formacédo docente que contemple elementos como histéria da
Ciéncia, epistemologia, interdisciplinaridade, aspectos tecnoldgicos, sociais e
conteudos especificos, além de conhecer seus alunos e as finalidades do que se
propde a ensinar. Tudo isso demonstra que esta forma de entender a educacao
cientifica, por meio da Alfabetizacdo Cientifica, ndo pode se resumir apenas em um
processo exclusivo da escola, bem delineado e finito. A escola ndo pode sozinha,
desenvolver a Alfabetizacado Cientifica completa de seus estudantes, tendo em vista

a vastidao de conhecimentos que eles necessitardo ao longo de suas vidas.
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4, RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir dos Artigos selecionados foi possivel analisar, a maneira pela qual
os 9 critérios elaborados por Milaré, Richetti e Alves-Filho (2011) foram
contemplados: 1- Desenvolvimento dos objetivos humanistas, 2- Desenvolvimento
dos objetivos sociais, 3- Desenvolvimento dos objetivos politicos e econémicos, 4-
Desenvolvimento da autonomia, 5- Desenvolvimento do dominio, 6-
Desenvolvimento da comunicagao, 7- Relagdes com os conhecimentos quimicos
escolares, 8- Possibilidade de abordagem interdisciplinar, 9- Relagcdo com a
realidade/cotidiano dos estudantes.

No Quadro 2 foram apresentados os resultados dessa avaliacdo para os 6
primeiros critérios estabelecidos. Os demais critérios foram posteriormente

analisados individualmente no decorrer do texto.
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Quadro 2 — Resultados obtidos nos critérios 1 a 6.

. O CRITERIO E B
CRITERIO ANALISADO COMO E CONTEMPLADO?
CONTEMPLADO?
Possibilidades para o estabelecimento de relagbes
e diferenciagdes entre duas visbes de mundo
41. (ciéncia e sabedoria popular), desmitificagdo da
DESENVOLVIMENTO Sim ciéncia e aproximagao com a realidade, discussao
DOS OBJETIVOS de teorias cientifica dentro de contextos concretos,
HUMANISTAS formagao para multiculturalidade e ampliagdo do
perfil conceitual.
Possibilidade de impacto na disseminagdo de
saberes distorcidos, para o desenvolvimento das
habilidades de reflexao, julgamento e tomada de
4.2. decisdo sobre as informagdes que receb_e,
DESENVOLVIMENTO Sim d|sc_:Ejss_oes z;cerca~da lepg.rtarmaﬂpollt}cat’? social
DOS OBJETIVOS a ciéncia e de acoes de divulgagéo cientifica em
SOCIAIS sociedade, |mportel1nc:|a~ d_a __contln_wdlz:u,ie do
processo de alfabetizagéo cientifica do individuo, e
uso do conhecimento sistematizado como
arcaboucgo tedrico para momentos de construgéo
de pontos de vista.
Incentivo para que as pessoas sejam capazes de
4.3. pensar, formular e conhecer diferentes produtos e
DESENVOLVIMENTO i procedimentos, escolhendo dentre as diversas
DOS OBJETIVOS Sim opgdes de modo fundamentado e avaliando as
POLITICOS E relacdes de custo e de beneficio das praticas
ECONOMICOS compartiihadas. Formagdo para economia
doméstica.
Possibilidade de estimulo a discussbes sobre a
veracidade da informacao, possibilitando
4.4, i situagbes de andlise onde o individuo, com base
DESENVOLVIMENTO Sim nos conhecimentos que construiu pode refletir
DA AUTONOMIA acerca de praticas instituidas. Incentivo a praticas
que envolvam o avaliar, repensar e buscar a
veracidade das informagbes que recebe
Oportuniza discussbées quanto a veracidade das
dicas apresentadas, ao adotar como visao de
mundo os conhecimentos acerca de ciéncia e
4.5. ) tecnologia, busca de novos conhecimentos ou
DESENVOLVIMENTO Sim aplicagao dos conhecimentos construidos, visando
DO DOMINIO a solucdo de situagbes-problema cotidianas
relacionadas a culinaria e possibilidade para o uso
de testes experimentais, levando em consideragéo
0 uso de materiais de facil acesso.
4.6. ) Possibilidade para a construgdo de debates e
DESENVOLVIMENTO Sim reflexdes, na negociacdo entre os diversos pontos

DA COMUNICAGCAO

de vista

FONTE: ARQUIVO PROPRIO




4.7. RELACOES COM OS CONHECIMENTOS QUIMICOS ESCOLARES

No que diz respeito ao sétimo critério desta analise, todos os artigos
analisados nesta pesquisa apresentam truques de culinaria que possivelmente
integram o cotidiano dos alunos, contribuindo para um aprendizado mais
comprometido, contextualizado e significativo. Desta forma, visando
compreender de que forma as dicas apresentadas podem se relacionar com os
conteudos escolares das areas das ciéncias, com maior énfase na ciéncia
quimica, buscou-se, também, avaliar a veracidade das dicas, assim como buscar
os conceitos que as fundamentam.

E necessario destacar que algumas dicas presentes nos artigos nao
foram trazidas a essa discussao, por nao terem sido encontradas hipéteses ou
suas possiveis fundamentagdes cientificas no tempo estabelecido para o
desenvolvimento da pesquisa. Entretanto, podem ainda constituir excelentes

discussdes em situagdes de aprendizagem.
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4.7.1 Bicarbonato de sodio e fermento quimico na carne: garantia de maciez ou

suculéncia? Algumas hipéteses

A alimentagcdo enquanto pratica social permanece carregada de
classificagdes e simbolismos, um exemplo disso € que uma grande parcela da
populacao atribui a carne uma importancia tdo significativa, que faz com que
esta seja considerada indispensavel em suas refeigdes, fator que justifica o
interesse nesta por parte das ciéncias e a tecnologia dos alimentos enquanto
produto de consumo. (RIBEIRO CORCAO, 2013) Além disso, a carne é hoje
considerada parte de uma dieta saudavel, sendo um alimento muito completo
em nutrientes que dificlmente podem ser repostos com outras fontes,
principalmente os aminoacidos.

Na alimentagdo humana, a carne € uma importante fonte de proteinas
vitaminas e minerais, em principal o ferro e o zinco (TURECK et al., 2013).
Tendo em conta sua importancia enquanto alimento, e o processo educacional
dos consumidores que se tornam cada vez mais exigentes, a demanda por
produtos de qualidade tem aumentado de forma extraordinaria. A preocupagao
com os aspectos relacionados a saude e ao bem-estar das pessoas, o cuidado
com atributos intrinsecos de qualidade como maciez, sabor, quantidade de



gordura, e com caracteristicas de ordem ou natureza voltadas para as formas de
producao, utilizagdo do meio ambiente, processamento, comercializagao, etc.
tem aumentado de forma consideravel nos ultimos anos (PROVEDOR DE
ALIMENTOS [?-2017]).

O processo de transformacédo do tecido vivo em carne apds o abate,
envolve uma grande cadeia de transformagdes metabolicas e na estrutura fisica
das células. Apos o abate do animal, todo o suprimento de oxigénio celular &
interrompido, e todo o processo metabdlico celular continua, pelas vias
anaerobicas até que as reservas de energia (ATP; ADP; fosfocreatina e
glicogénio) terminem. O ATP é de extrema importéncia para os processos de
contracdo muscular, provocando o desligamento das proteinas contrateis
(miosina e actina) e ativando a bomba ATP- dependente, que leva o ion Ca*? do
citoplasma para o interior do reticulo sarcoplasmatico. Sua principal reserva
energética é o glicogénio, que permanece armazenado no interior da estrutura
celular. Quando se encerram as reservas de ATP celular, o tecido muscular ndo
€ mais capaz de relaxar, o que chamamos de rigor mortis e a concentragéo do
jon Ca*? no citoplasma permanece alta (BRIDI, 2014).

A etapa de (glicdlise post mortem, agora em um ambiente celular
anaerobico, é onde todo o glicogénio é transformado em acido piravico, que é
em seguida convertido em acido latico. Com a interrupcao da circulagao
sanguinea todo o lactato fica aprisionado no interior das células, causando a
queda do pH. O rendimento da glicélise anaerdbica € de 3 mols de ATP e 4 ions
de hidrogénio. A queda inicial do pH é devido a liberacdo de ions H+ e
posteriormente incrementada pela redugao do piruvato em lactato (BRIDI, 2014).

A quantidade de glicogénio armazenado no musculo no momento do
abate é considerado um determinante no valor final de pH da carne.
Normalmente, o valor de pH do musculo no momento do abate encontra-se entre
6,9 a 7,2 e se estabiliza em torno de 5,8 quando se esgotam as reservas de ATP
e se estabelece o rigor mortis (BRIDI, 2014). Essa combinagédo de pH baixo e
temperatura muscular excessiva promove uma maior desnaturagao de proteinas
musculares, reduzindo sua capacidade e forga para retencdo de agua
(CASTRILLON et al., 2007; SHEN et al., 2008), influenciando assim no produto
final (KUO & CHU, 2003).

Na busca pela melhoria da qualidade desses alimentos, encontramos o
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uso de baixas temperaturas, que impedem a velocidade desse processo e,
dentre as dicas da sabedoria popular para a culinaria, o uso de fermento em po6
ou bicarbonato de sddio na carne para deixa-la mais macia e suculenta. Para tal,
recomenda-se um pouco de fermento em po6 ou bicarbonato de sédio no pedacgo
de carne e deixando-o agir por cerca de 2 a 4 horas. A seguir, recomenda-se a
lavagem dos pedacgos para retirada do produto (BARBOSA, 2017).

Em sua constituicdo, o bicarbonato de sédio trata-se de um sal com
aspecto de po ou cristais de coloracdo branca, que em solugdes aquosas
apresenta um carater ligeiramente alcalino, com pH em torno de 8,3 (FISPQ,
2005). E amplamente usado na medicina como antiacido, por ser uma base
fraca, e na preparacao de pastas de dentes e agentes de limpeza dentaria. Por
ser fungicida, € empregado em desodorantes e xampus, na limpeza de
geladeiras. Na culinaria, € empregado como fermento pela liberacdo de gas
carboénico. Além de ser bastante utilizado na industria téxtil e de polimeros, e em
extintores de incéndio, conhecidos como pd quimico (SBQ, 2016). Reconhecido
por sua versatilidade, o bicarbonato de sédio € também € muito indicado na
limpeza doméstica devido as suas varias propriedades.

Quimicamente, é possivel afirmar que essa dica é valida, todavia néo
para a garantia de maciez da carne, que em geral envolve a desnaturacdo de
proteinas através de enzimas como ocorre com o amaciantes de carnes, mas,
sim, de garantia da suculéncia da carne, sendo sua eficacia inclusive alvo de
estudos e pesquisas sobre sua efetividade em escala industrial (KAUFFMAN et
al., 1998; OLIVEIRA, 2016; SANTOS et al., 2012).

Roca (2009) define a suculéncia da carne como a sensac¢ao de umidade
percebida aos primeiros movimentos de mastigacao devido a rapida liberagcéo de
liquido pela carne. Além da gordura que estimula a salivagéo, essa tem como
principal determinante a capacidade de retengcdo de agua da carne quando
submetida a diferentes processos como o corte, 0 manejo € a cocgao.

De forma geral, a agua na carne se apresenta de trés formas ligada,

imobilizada e livre como demonstra a figura abaixo:
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Figura 1. Esquema demonstrativo de agua ligada, imobilizada e livre na carne (FORREST et
al. 1979)

A agua, devido a sua distribui¢cdo de elétrons, consiste em moléculas de
carga neutra, porém polares, podendo ligar-se a grupos reativos das proteinas
musculares carregadas eletricamente. Por isso, cerca de 4 a 5% das moléculas
de agua nas carnes encontram-se ligadas. Além disso, a presenga de grupos de
carater hidrofilico na estrutura das proteinas gera uma atragéo das moléculas de
agua em seu entorno, essa “capa” imobilizada fortemente unida, se orienta de
acordo com sua polaridade e com o grupo carregado. Forma-se uma capa
imobilizada, cuja orientagdo molecular em diregdo do grupo carregado néo é
ordenada. Ja no caso das moléculas de agua livre, a unido se mantém através
das forgas capilares e sua orientagdo € independente do grupo carregado
(ROCA, 2009).

O principal determinante para essa capacidade de retencido € a
quatidade de proteina, isso porque cada 1g de proteina retém 4g de agua
(BRIDI, 2014). Assim, a queda do pH post-mortem, por conta da formagéo do
acido latico, leva reducédo da capacidade de reter agua da carne. Isso porque
causa uma desnaturacao e perda da solubilidade das proteinas musculares, ou
seja, a diminuicdo do numero de cargas negativas disponiveis para a atragao
das moléculas de agua. A esse efeito damos o nome de efeito de carga neutra.
A capacidade de retencdo de agua € menor em pH 5,2-5,3, ou seja, no ponto
isoelétrico (pl) da maior parte das proteinas musculares (ROCA, 2009).

Assim, para Kauffman et al. (1998), o bicarbonato de sodio ocasiona o
aumento da capacidade tamponante, reduzindo a perda por gotejamento e forga
de cisalhamento, entretanto nossa hipotese € que essa dica pode ser pouco
efetiva se a carne nao tiver sido submetida a um processo de rapido de

resfriamento logo apds o abate, diminuindo por conseguinte a velocidade das
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reacdes de desnaturagdo de proteinas na carne, haja vista que a temperatura é
considerada de grande influéncia nas velocidades reacionais. Nesse sentido,
defendemos que o bicarbonato de sédio, ao entrar em contato com a agua livre
presente na carne, tem seu ions hidrogenocarbonatos dissociados, formando
ions carbonatos, que em reagdo com os ions H+ resultantes do processo de
glicolise anaerobica, elevando assim pH da carne (VOGEL,1981), conforme

mostra a reacao 1:

1) HCO, +H,0 == CO52+H,0*

(2) CO,2 + 2H* == H,CO, = H,0 + CO,

Como resultado, o pH fica acima do ponto isoelétrico das proteinas
reduzindo-se as cargas positivas, restando um excesso de cargas negativas que
determinam a repulsao dos filamentos, deixando mais espag¢o e uma maior forca
de atracéo para as moléculas de agua.

Quanto ao uso dos fermentos quimicos, podemos apontar que a
hipétese explicativa encontra as mesmas bases tedricas. Isso porque, como
veremos a seguir o bicarbonato de sédio consiste em grande parcela da
formulacdo desses, possibilitando a mesma acgédo explicada nos paragrafos
anteriores.

Apesar de acreditarmos que essa dica possui certa eficacia conforme a
hipétese aqui apresentada, indo ao encontro do que se tem apontado nos
estudos da area, defendemos que a marinagao de carnes em solugdes alcalinas
deve acontecer logo apés o abate, sendo muito mais eficaz em barrar o
processo de desnaturagédo logo em seu inicio, além de possibilitar a venda de
uma carne de maior qualidade e muito mais suculenta, isentando o consumidor

de replicar esse processo para 0 consumo.

4.7.2 O fermento quimico: sera que ainda funciona?

Ao tratarmos do chamado fermento quimico, buscamos a definicao
proposta Anvisa (1977) que, classificando-o como coadjuvantes da tecnologia de
fabricacado de produtos forneados, traz como sua definicdo um produto composto

por uma substancia ou mistura de substéncias quimicas que, através da
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influéncia do calor e/ou umidade, € capaz de produzir desprendimento gasoso
possibilitando a expansdo de massas elaboradas com farinhas, amidos ou
féculas, agregando-lhes mais volume e a porosidade. Em sua composigéo, os
fermentos quimicos sao constituidos basicamente por uma de uma mistura de
pirofosfato acido de sddio, bicarbonato de sédio e fécula de mandioca. Todavia,
inumeras outras substéncias podem integrar a formulagdo deste produto, tais
como os acidos adipico, citrico, fosférico, fumarico, Bicarbonatos de Aménio, de
Potassio, de Sodio; Carbonatos de Amoénio, Calcio, Potassio citratos; fosfatos,
dentre outros (ANVISA, 1977).

Para Canela e Raws (2003) e Fleischmann (2012) a maior parte dos
fermentos quimicos comercializados no mercado ¢é integrada por fermentos com
dupla agao, ou seja, aqueles que reagem em duas etapas: a primeira logo apos
entrar em contato com os liquidos e a segunda quando a temperatura € elevada
no forno e as moléculas de gas em presencga de calor fardo a massa crescer. Os
fermentos quimicos tem sua acgao resultante da interagcdo de um ou mais
componentes acidos, com o bicarbonato de sdédio. Essa agado ocorre
principalmente em temperatura ambiente com os fermentos de agao rapida, ou
pode se dar parte nessa faixa de tempertura e parte durante o processo de
aquecimento e coc¢ao da massa acerca de 50 e 60°C, no caso dos fermentos de
dupla acédo. (CANELA; RAWS, 2003)

Apesar das exigéncias de agéncias reguladoras acerca da determinacao
do prazo de validade desses produtos, por ndo conterem aditivos biolégicos, néo
possuem uma validade especifica. Entretanto, podem perder sua efetividade
depois de certo tempo. Isso porque, em sua maioria, levam em sua composi¢cao
reagentes higroscopicos, que podem absorver as moléculas de agua presente
no ar reagindo antes mesmo de serem levados as receitas farinaceas.

Justamente por isso, dentre os truques de culinaria da sabedoria popular
disponiveis na internet, encontramos um teste basico para a verificagdo da
eficacia daquele fermento que ha muito esta guardado no armario. Para este,
basta coloca-lo em um copo com um pouco de agua. Se a agua borbulhar, feito
um efervescente, ele ainda pode ser usado em suas receitas, caso contrario nao
(BARBOSA, 2017).

Assim podemos afirmar a legitimidade dessa dica, visto que sua

utilizacdo quando analisada sob a dtica do conhecimento quimico, nos mostra
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uma tematica potencial para o ensino dessa disciplina. Isso porque, através do
uso de materiais de facil acesso e baixo custo, é possivel conduzir uma rica
discussao acerca do conceito de reagao quimica, além de viabilizar a discussao
sobre acidos, bases, sais e oxidos.

Como ja abordado anteriormente na agcdo do fermento quimico, o gas
carbénico que leva a expansdao da massa tem sua origem nas reagdes do
bicarbonato de sddio com algum acido. Na fabricagdo do fermento em pé, o
bicarbonato € misturado a substancias que se tornam acidas quando em contato
com liquidos ou aquecidas. Nesse tipo de teste, ao entrar em contato com a
agua o bicarbonato de sodio tende a reagir com o componente acido presente
no fermento, ocasionando a formagdo de gas carbdnco ao qual podemos
observar macroscopicamente na presenga de efervescéncia o recipiente em
questado. O bicarbonato de sdédio por sua alta solubilidade, quando em contato
com agua, como acontece o teste proposto, tem a dissociagdo de seus ions
hidrogenocarbonatos, formando ions carbonatos, como apresentado na dica
anterior.

Bellido et al.(2008) destaca que reacao entre bicarbonato de sédio e um

acidulante é caracterizada pela equagéo (3):

(3) XH + NaHCO; — Nax + CO, .H,O

A reacao mostrada, entretanto ocorre somente apds a dissociagao do acidulante
e o bicarbonato de sodio dissociam-se, de acordo com as seguintes equagdes
gerais:

(4) XH — X'+H* ou XH + H,0 = X + H;0*

5
©) NaHCO; — Na*+ HCO

A presenca do acido, na maioria dos produtos comercializados, é
garantida pela adigdo do pirofosfato acido de soédio, conforme demonstra as
equacodes abaixo:

(6) Nagnggo? — NagHPEO?_ + H+

) Na,H,P,0; = Na,P,0,2 + 2H"
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Assim, age como reagente limitante e garante o excesso de ions H30"
para que a reagdo se desloque no sentido na maxima formagdo de gas
carbénico, mimetizando as reagdes que ocorreriam na pratica culinaria que leva
esse tipo de produto em sua receita. Podemos afirmar ainda que o teste pode
ser potencializado contemplando o efeito da temperatura no caso dos fermentos
de dupla agédo, com a adicdo do fermento em agua morna em substituicdo a

agua em temperatura ambiente.
4.7.3 Vinagre para descongelar a carne rapidinho

A carne, seja ela vermelha, branca, ou de qualquer outra natureza, é um
alimento de grande importéncia social e econémica em nossa sociedade, porém
altamente perecivel, de forma que cuidados quanto ao seu resfriamento,
congelamento e descongelamento sdo primordiais para a manutengcao de sua
qualidade.

O congelamento de produtos carneos € considerado um método
bastante conhecido de conservagdo, sendo muito utilizado pelas industrias
objetivando a extensao seu prazo de validade comercial. Por ser um processo
de facil compreensao, e relativamente acessivel, o congelamento da carne se
mostra uma estratégia bastante difundida para uma enorme parcela da
populagdo na busca pela conservagao e garantia da vida util desse importante
alimento em nossa alimentagdo (MANTILLA; POMBO; FREITAS, 2010)

Na literatura, o congelamento €& considerado um dos métodos mais
eficientes para a conservacdo da carne e manutencao de suas caracteristicas
sensoriais como a cor, 0 aroma, seu aspecto e sua aparéncia (FRANCO &
LANDGRAF, 2008). Entretanto, diante da atuagédo das pessoas no mercado de
trabalho, vivemos em um contexto em que o tempo de dedicagcdo as tarefas
domeésticas é cada vez mais escasso. Nessa realidade, poucas familia contam
com tempo para dedicar a espera do descongelamento da carne para consumo,
justamente por se tratar de um processo bem lento, o que leva cada vez mais a
busca por alternativas que agilizem esse processo.

O descongelamento da carne, segundo literatura, pode acontecer de dois
modos: através do uso de ar frio, quando esse acontece dentro da propria
geladeira, e através do ar aquecido, que em escala doméstica implica o uso das
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micro-ondas (ROCA, 2008). Quando em baixa temperatura o descongelamento
tende a ocorrer lentamente mantendo-se as caracteristicas do alimento, o
contrario ocorre com o descongelamento utilizando-se temperaturas mais
elevadas, no qual se tem a vantagem de reducao do tempo do processo.

O uso de micro-ondas para descongelar alimentos € notoério e bastante
difundido em nossa sociedade atual. Barboza et al. (2001), afirma que o forno
de micro-ondas € um equipamento que faz parte de grande parcela dos lares
nas ultimas décadas, justamente por estar relacionado com o menor tempo
requerido para efetuar o cozimento dos alimentos, uma demanda do estilo de
vida atual. Contudo, seus efeitos sobre as caracteristicas sensoriais dos
alimentos devem ser sempre considerados, visto que podem resultar na
diminuicdo da qualidade do produto, tais como maior perda de agua (drip), além
de aumento do risco de crescimento microbiano.

A sabedoria popular também tem apresentado caminhos para auxiliar nesse
processo de descongelamento e facilitar tarefas diarias como o ato de cozinhar.
Uma breve pesquisa na internet pode nos proporcionar uma diversidade de
dicas e truques que prometem reduzir e otimizar o processo de
descongelamento de carnes. Dentre elas nos deparamos com o uso de uma

solugao de vinagre para marinagao.

“Descongele rapidinho
Para descongelar pedacos de carne com mais facilidade,
coloque o alimento em uma vasilha com agua e algumas gotas de
vinagre. A acidez presente no vinagre acelera o descongelamento
das particulas (BARBOSA, 2017).

Defendemos que essa dica, quando pensada sob a o6tica cientifica, pode
sim encontrar fundamentagdes no conhecimento quimico que validem sua agao.
Assim, pode propiciar excelentes oportunidades para um ensino de carater mais
investigativo e mais préximo da vida cotidiana.

O vinagre € um produto histérico e mundialmente reconhecido, sendo
que seus primeiros relatos datam aproximadamente de 10 mil anos, onde
romanos e gregos o obtinham através da fermentagcdo espontanea de vinhos,
em contato com o ar (CRUEGER; CRUEGER, 1989 apud CARVALHO et al.
2005). Denominam-se vinagre aquelas solugbes que tem como composigéo
quimica cerca de 4 a 14% de acido acético (CH3COOH), sendo produzido

através do processo de fermentagao alcodlica, seguida por uma fermentacao
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acética. Em sua fabricagdo, outros compostos organicos sao gerados como o
acetaldeido, que Ihe confere sua caracteristica mais marcante, o sabor azedo
(BOFFO, 2004).

Seu uso, historicamente, ultrapassa as fronteiras das atividades
culinarias, tendo suas propriedades benéficas reconhecidas em sua relevancia
na alimentacdo, sendo utilizado durante muito tempo como bebida refrescante
diluido em agua, como medicamentos no tratamento de disfungdes respiratérias,
feridas, ulceras, por suas propriedades desinfetantes e anti-inflamatérias. Na
cozinha, quando descoberto teve seu uso generalizado e constante como
tempero, sendo recomendado inclusive aos soldados, que atuavam em
ambientes umidos, como parte da alimentagao diaria na prevengao de infecgdes
e contaminagdes microbioldgicas.

Apesar da gama de aplicagdo dessa solugado, que ultrapassa a culinaria
para ser reconhecido nas varias atividades da vida cotidiana, defendemos que
seu uso no descongelamento de carnes ndo se relaciona com sua natureza
diretamente, mas, sim, com conceito quimico bastante conhecido: as
propriedades coligativas.

O termo propriedades coligativas caracteriza aquelas propriedades que
dependem somente da quantidade relativa de soluto presente na solucéo, e por
isso, independem da natureza quimica do mesmo. Um aspecto importante
referente ao soluto € que o mesmo é considerado nao volatil, e por isso, a
pressao de vapor resultante da solucédo se deve apenas ao solvente. Além disso,
iremos considerar que o soluto ndo se dissolve na solucio, e por isso, este se
separa do solvente quando no congelamento da solugdo. Ao todo sao quatro as
propriedades que sao influenciadas por essa razdo entre numero de moléculas
de soluto e o numero de moléculas de solvente: a toconoscopia, a ebulioscopia,
a omoscopia e a crioscopia, sendo essa ultima propriedade, a fundamentacgao a
qual nos atentaremos para a compreensao da dica da sabedoria popular aqui
estudada (ATKINS. 2006)

Aprofundando-nos a dica aqui apresentada - o descongelamento da
carne pelo uso de marinagdo em agua com vinagre, podemos compreender que
esta, esta diretamente relacionada a propriedade coligativa denominada
Crioscopia, que envolve a diminuigdo do ponto de congelamento (ponto de

solidificacdo) de um solvente pela adicdo de um soluto néo volatil. Isso porque,
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ao adicionarmos a solugdo de vinagre a agua, tem-se uma elevagdo da
quantidade de moléculas de acido acético presentes nessa solucio, alterando-
se assim a razao entre numero de moléculas de soluto, no caso o acido acético,
e o numero de moléculas de solvente, que aqui é representado pela agua. Ao
provocarmos essa modificagdo causamos uma diminuigdo no ponto de
congelamento da agua, que retorna a sua forma liquida justamente porque a
temperatura necessaria para que se atinja o ponto de fusdo é superada,
acelerando-se assim o processo de descongelamento.

Nota-se assim, que por se relacionar com numero de moléculas do
soluto, solugdes de vinagre com concentragées mais elevadas de acido acético,
em termos de porcentagem em massa, podem apresentar resultados mais
eficientes quando relacionados a produtos menos concentrados. Além disso, por
nao se relacionar com a natureza quimica do soluto, o vinagre n&o € o unico
produto capaz de acelerar esse processo, qualquer soluto ndo volatil pode
provocar esse abaixamento de ponto de fusdo como, por exemplo, o sal de
cozinha, o agucar, o bicarbonato de sodio desde que n&o alterem o sabor da
carne, o que é totalmente indesejado. Por isso, acreditamos que o uso
especifico do vinagre possa estar relacionado com sua aplicagdo como

temperos e amaciante quimico de carnes.

4.7.4 Vinagre e limao: a solugao para o escurecimento do aluminio

Dentre as dificuldades domésticas que tem sido alvo de uma infinidade
de truques da sabedoria popular, tem-se o0 escurecimento de panelas e
recipientes de aluminio durante o cozimento de ovos, que acabam sendo os
principais culpabilizados por esse infortunio. Entretanto, a compreensao desse
fendmeno envolve muito mais conhecimentos sobre metais e ligas metalicas, do
que sobre esse alimento tdo fundamental em nossa alimentacéo.

O nome aluminio tem sua origem do termo latino alumen, nome dado a
um dos seus sais, o sulfato de aluminio, conhecido desde a Antiguidade, sendo
utilizado como fixador de corantes nas industrias téxteis (PEIXOTO, 2011).
Atualmente é classificado como o terceiro elemento mais abundante na crosta
terrestre, sendo precedido pelo oxigénio e silicio (LEE, 2003). Historicamente as
primeiras tentativas de isola-lo datam o ano de 1807, quando o pesquisador

inglés Humphry Davy buscou isolar este metal a partir de um dos seus
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compostos, que hoje conhecemos como alumina, o 0xido de aluminio, Al2Os.
Através de seus estudos, ele ficou convencido que este composto tinha uma
‘base metalica”. Curiosamente, mesmo n&o tendo sido capaz de isolar o
aluminio metalico, ele o chamou de alumium, que pouco mais tarde tornou-se
aluminum. No entanto, em outras linguas usava-se o termo aluminium. Foi
somente em 1825 que o aluminio metalico péde ser preparado em laboratorio
(PEIXOTO, 2011).

O Aluminio é considerado um bom condutor elétrico, quando puro,
99,996%, ele é razoavelmente mole e pouco resistente a ruptura (PEIXOTO,
2011). Além disso, é considerado um metal bastante reativo, contudo, nao sé6 ele
como suas ligas se mostram bastante resistentes ao processo corrosivo. Por ser
altamente reativo, o aluminio reage de maneira rapida com o oxigénio presente
no ar formando o 6xido de aluminio, Al,O3, que é muito pouco reativo. Ainda
quando em presenga de agua ou umidade, pode ocorrer o aparecimento de
formas diversas de 6xidos hidratados ou hidroxidos, dependendo das condi¢des
(RODRIGUEZ, 2003). Atualmente, grande parte do aluminio comercial tem uma
pureza da ordem de 90 a 99%, formando ligas com pequenas quantidades de
ferro e silicio. Estas ligas sao duras e fortes. Além de ser muito usado na
construcao civil, o aluminio tem largo emprego na producédo panelas e outros
utensilios domésticos e eletrodomésticos (PEIXOTO, 2011).

Um dos fendbmenos de grande importancia comercial, e de grande
complexidade protagonizados pelo aluminio, € denominado passivacdo. E um
processo natural, o qual pode ser entendido como sendo a reagao que ocorre
entre as espécies metdlicas e as substincias contidas nesse meio. As
superficies de aluminio, por possuirem uma elevada afinidade com o oxigénio,
em contato com oxigénio atmosférico, reagem espontaneamente com este,
formando um filme protetor composto por oxido de aluminio. Com isso, o metal
sempre permanece recoberto por uma fina camada de oOxido, fato este que
identifica basicamente sua estabilidade quimica (DIGGLE et al., 1969;
BREAKSPERE, 1970; UHLIG, 1990; THOMAS & SHERWOOD, 1992), e faz
esse metal um dos materiais mais utilizados para protecao contra a corrosdo em
diversos meios.

De modo geral, a formagao dos diferentes tipos de 6xidos de aluminio

depende essencialmente das condigdes as quais esse metal € exposto,
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contemplando aqui a temperatura e disponibilidade de oxigénio, estando sua
estabilidade quimica diretamente condicionada por sua reatividade quando
em contato com o oxigénio contido no ar (RODRIGUEZ, 2003). O processo

de passivagao é regido pela reacao (8):

Esta pelicula de o6xido € formada por Al,O3; tem carater amorfo e
funciona como uma camada protetora, além disso se for “removida” outra se
formara. Além disso, com o avango do tempo e dependendo das condicdes de
temperatura e umidade, forma-se ainda nesse processo um filme de éxido de Al,
denominado “Bayerite” que pode se apresentar como Al,O3 *3H,0, que reforga o
filme de 6xido primitivo produzido pelo ar. Um outro 6xido de aluminio, com uso
industrial, € produzido pelo tratamento do aluminio exposto ao vapor d’ dgua ou
agua fervendo formando “Boehmite” (Al,O3 <H,O). Em presenca do ar, a
temperaturas superiores a 100°C, produz-se o aumento da espessura do filme
oxido. Cabe salientar que a boehmite € 100 vezes mais espessa que o0 Oxido
formado naturalmente e pode atingir uma resisténcia quimica de 10 a 40 vezes
maior (MANUAL del ..., 1959).

A partir dessa revisao bibliografica podemos compreender que ainda que
essa panela ou recipiente permanecga guardado sem utilizagao, ele deve escurer,
haja vista a pelicula de 6xido de aluminio tende a se formar com o tempo sob a
€exposi¢cao o oxigénio do ar, oxidando o aluminio metalico ao reagir.

Quando submetido a situagcbes de fervura da agua, além do tempo,
modificamos ainda as variaveis de temperatura e a disponibilidade de oxigénio
no meio, influenciando diretamente o favorecimento da formacao de um filme de
oxido de aluminio denominado “Bayerite” Al,O3 <3H,O, e a consequente
formacao da “Boehmite” (Al,O3 *H,0), que adquire coloragdes que variam entre
tons amarelo, verde, marrom ou vermelho devido a impurezas, oriunda da
exposi¢cao do aluminio exposto ao vapor d’ agua ou agua fervendo formando e
reforcando o filme de Oxido produzido espontaneamente pelo oxigénio
atmosférico.

Nesse caso, o ovo nao tem relagcdo direta com esse fenbmeno, mas sim
0 seu tempo de cozimento que permite que essas transformacdes quimicas

acontecam com maior intensidade, formando uma maior quantidade de o6xidos,



consequentemente possibilitando um maior escurecimento do recipiente de
aluminio.

Buscando solucionar esse problema, muitas dicas da sabedoria popular
tém sido compartilhadas através da internet. Dentre elas, indica-se a adicdo de
vinagre ou lim&o a agua para a fervura (MIZAEL,2013). Pode-se dizer que, em
grande parte, essa dica € valida cientificamente, isso porque a formagédo da
boehmite fica numa faixa mais restrita de pH, 4,3 a 6,2 enquanto a bayerite,
(Al,03+ 3H,0) forma-se numa faixa maior de pH de 4 a 9. O limite da faixa de pH
varia com a temperatura, com a forma especifica do filme de 6xido presente e
com a presencga de substancias que podem formar sais soluveis ou insoluveis
com o Al (RODRIGUEZ, 2003).

Com base nisso podemos levar a discussao com os alunos um conjunto
de hipoteses que reforgcam a validade desta dica como: a adicao do limao ou do
vinagre causa uma queda do pH no meio, impedindo a formagao de 6xidos de
aluminio como a boehmite e a bayerite ao ultrapassar a faixa de pH desejavel
para tal.

Além disso, no caso da adicdo do vinagre, pode-se considerar que,
quando colocado sobre a mancha, o acido acético oriundo do vinagre reage com
o aluminio da mancha, resultando na formacdo de um complexo conhecido
como acetato de aluminio, amplamente utilizado para fins farmacéuticos, e que é
soluvel em agua (ALLEN JR.; POPOVICH; ANSEL, 2013), como demonstra as
equacgdes (9) e (10):

(9) Al:QOzs) — 2 Al3ag + 3025
(10) 2A|+3{aq)+ 6 CH;COOH + 3 O‘Q{aq} — 2 [AI(CH;COQ) 5] +3H,0

4.7.5. Sal de cozinha para a agua ferver mais rapido: sera que ajuda mesmo?

O sal de cozinha também & um produto de uso doméstico que ganha um
grande destaque nas dicas e truque da sabedoria popular. Seu uso € indicado
na lavagem das roupas visando evitar o desbotamento, na limpeza de tapetes
visando a remoc¢ao de acaros e poeiras dentre outras dicas muito utilizadas e
compartilhadas pela populagéo seja pelo dialogo diario, seja através das midias
de comunicagéo (SILVA, 2017)

Dentre as dicas da sabedoria popular bastante difundidas em sociedade,
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sendo inclusive reconhecida entre chefs de cozinha amadores e profissionais
pelo mundo, tem-se o uso do sal de cozinha adicionado a agua para que essa
atinja o ponto de fervura em menos tempo do que o normal (LOPEZ, 2016). Com
a expansao de seu compartilhamento na internet, muitos sites ja tem buscado
compreender a legitimidade dessa dica sob o ponto de vista cientifico. Seguindo
por esse mesmo caminho, defendemos aqui que essa dica ndo pode ser
considerada efetiva, se colocando dentre os mitos da sabedoria popular. Apesar
disso, defendemos que seu estudo e problematizagdo pode ser uma importante
oportunidade para que os alunos vivenciem o fazer cientifico e busca por novos
conhecimentos, isso porque pode possibilitar situagdes de debate, negociacoes,
formulacao e testagem de hipéteses, além de propiciar uma reflexdo mais critica
sobre a necessidade de se questionar veracidade das informag¢des encontradas
na internet, habilidade essa que se bem desenvolvida pode ser aplicada pode
ser aplicada nos diversos contextos da vida cotidiana.

O cloreto de sédio (NaCl), conhecido popularmente como sal de cozinha,
durante muito tempo foi utilizado como forma de pagamento, dando origem ao
termo salario, que define a remuneragdo mensal do trabalhador até os dias
atuais. Em termos de aplicacbes o cloreto de sddio tem sido em sua maioria
utilizado na manufatura quimica inorgénica, mais do que qualquer outra
substancia. Ao todo, seu consumo mundial excede 150 milhdes de toneladas. O
Brasil, junto com a América do Sul e a Oceania, produzem somente cerca de 3%
do total (PEIXOTO, 1999).

Em suas aplicacdes, o cloreto de sédio € um sal muito utilizado como
condimento. Além disso, ele apresenta uma infinidade de outras aplicacées
como conservante, no derretimento, de geleiras em paises com baixas
temperaturas ou industrialmente na produgédo de hidroxido de sédio (NaOH),
cloro (Cly) e hidrogénio (Hy) (SILVA, 2017). Entretanto, mesmo constituindo uma
excelente oportunidade de se aprofundar os conhecimentos sobre esse
composto tdo relevante na vida cotidiana, defendemos que a compreensao
acerca da nao efetividade desta dica n&o esta relacionada com a natureza do
cloreto de sédio. Mas, sim, com a adicdo de soluto que ocasiona alteragdes nas
chamadas propriedades coligativas da agua .

Como ja apresentado anteriormente, classificamos como propriedades

coligativas aquelas propriedades que dependem somente da quantidade relativa
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de soluto presente na solucio, e por isso, ndo dependem da natureza quimica
do mesmo (ATKINS. 2006). Dentre as quatro propriedades coligativas
estabelecidas pela literatura, nos atentaremos aqui a ebulioscopia.

A Ebulioscopia é a propriedade coligativa que explica o aumento do
ponto de ebuligdo de um liquido quando a ele é acrescentado um soluto nao-
volatil. Nessa, considera-se que ao adicionarmos um determinado soluto ao
solvente suas moléculas tendem a interagir com as moléculas desse solvente,
agindo de maneira a diminuir sua pressdo de vapor. A medida que isso
acontece, a pressdo do solvente em questdo fica menor que a pressao externa
(atmosférica), sendo preciso uma maior quantidade de energia em forma de
calor para que sua pressao de vapor se iguale a pressao atmosférica e a solugao
entre em ebulicdo. Desta forma, a temperatura em que se atinge a ebulicao
tende a ser maior do que no liquido puro.

No caso da adicdo de sal na agua, mimetizamos exatamente essa
mesma situacdo. O sal quando misturado em agua, na busca por agilidade no
processo de ebulicdo, tende a reduzir a pressao de vapor da agua, tornando-a
salobra. Nesse sentido, necessita-se de mais energia, e consequentemente, ao
contrario do que se busca, mais tempo de aquecimento para que se atinja o

processo de ebulicdo do liquido.
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4.7.6. Cozinhando melhor: o uso do papel-aluminio como contribuicdo para

o melhor cozimento dos alimentos

Dentre o conjunto de dicas selecionadas pra esta analise encontramos
um truque que promete acabar com as reclamacgdes de alimentos assados por
fora e com aspecto cru em seu interior. Nessa dica, recomenda-se que ao notar
que o alimento que estd assando ainda esta cru por dentro, mas com sua
superficie dourando, deve-se cobrir o recipiente em que esse se encontra com
papel-aluminio. Segundo o autor, esta acdo vai viabilizar o cozimento do
alimento em seu interior, sem deixar que este queime por fora (BARBOSA,
2017). Buscando a compreensao e a verificagdo da legitimidade dessa dica,
acreditamos ser necessario conhecer inicialmente aspectos relevantes sobre as
propriedades do aluminio enquanto material.

O aluminio constitui um dos materiais mais versateis da atualidade,



justamente por sua singular combinagcdo de propriedades fisicas e quimicas
sendo utilizado em diversas areas de aplicagdo como a engenharia, arquitetura e
industria em geral. Dentre sua gama de caracteristicas, apresenta um baixo
ponto de fusao, alta leveza, uma excelente condutividade elétrica e térmica, alta
resisténcia a corrosao, alta reflexibilidade e pode ser reciclado, o que em tempos
onde a preocupagao com a tematica ambiental tem crescido exponencialmente,
€ de grande valia para o mercado comercial. Além disso, esse metal pode se
comportar como um excelente material de barreira de luz, sendo ainda
impermeavel a agdo da umidade e do oxigénio, tornando a folha de aluminio um
dos materiais mais versateis no mercado de embalagens (ABAL, [?7-2020]).

A folha de aluminio, ou o conhecido papel-aluminio, € um dos materiais
de grande aplicacdo no setor de embalagem para alimentos, assim como para
otimizar a coccao desses. Dentre suas caracteristicas podemos defini-lo como
um material muito flexivel e versatil, estando presente na cozinha da maioria da
populagdo. Ele costuma ser util para embrulhar comidas, contribui para a
manutencao da temperatura dos alimentos, além de ser popularmente utilizado
para afiar os utensilios de cozinha, por exemplo. Sua utilizacdo, quando se
refere a dica aqui estudada, nos leva inicialmente a buscar conhecimentos
especificos sobre os diferentes métodos de cocgcdo que integram a pratica
culinaria.

A cocgao esta intimamente vinculada aos processos de transferéncia de
calor, a qual Evangelista (2008, p. 332) caracteriza como um processo onde 0
transito de calor ocorre dos corpos de maior temperatura para aqueles de menor
conteudo calorifico. Todo o processo de transmissdo de calor nesse sentido
ocorre de trés maneiras: a primeira delas é a irradiagao, onde todo o processo
de transmissédo de calor ocorre através de ondas eletromagnéticas, sem que
haja necessariamente alguma forma de contato entre os objetos. De modo geral,
as radiacdes térmicas sdo diretamente proporcionais a capacidade dos objetos
de gerar calor (temperatura). Assim, a radiagcado infravermelha, por exemplo,
constitui no aquecimento de materiais com alta retencdo de calor quando
submetido a altas temperaturas, fazendo com que o calor seja liberado em
ondas, cozinhando o alimento.

A convecgdo também se caracteriza como uma das formas de

transmissao de calor. Nesta, o transito de calor ocorre através da movimentacao
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das moléculas de gases e liquidos, assim a propagac¢ao do calor se da através
do movimento dos fluidos, que varia de acordo com suas respectivas
densidades. De maneira sintética, a convecg¢ao pode ocorrer de duas formas,
sendo ela natural - quando, por exemplo, temos a circulagdo da agua fervente
em uma panela - ou artificial, na qual as correntes sdo geradas através da
agitacdo. Na conveccdo ndo ha apenas o aquecimento do alimento, mas,
também, de todo o seu entorno, se mostrando um processo de eficiéncia
reduzida, caracterizado por uma grande perda de calor.

A conducgao encerra o conjunto das formas de transmissédo de calor, se
caracterizando por uma transmissao que ocorre através de um corpo solido, por
contato direto. Dada a diferenga entre as propriedades fisicas e quimicas dos
materiais utilizados no processo de cozimento, € possivel apontar uma grande
diversidade de graus de condutibilidades. Cabe salientar que todas essas
formas de transmissdo podem ser empregadas juntas ou separadamente,
proporcionando vantagens especificas de acordo com as caracteristicas de cada
alimento.

Ao longo da historia, diversos métodos de cocg¢do foram estudados e
desenvolvidos, e € justamente a aplicacédo dessas diferentes técnicas que vao
atender as especificidades de preparo de cada alimento, se concretizando em
diferentes resultados em termos de texturas, sabores e cores desses.

Na situacao apresentada, ao levarmos o alimento ao forno envolto com o
papel aluminio, optamos por um método de coccgao por calor umido, se pautando
em uma técnica francesa conhecida na gastronomia como Papillotte (COLETTI,
2016). Esse método se caracteriza por uma cocgdo mais lenta, no qual sédo
utilizados agua, vapor ou outro tipo de liquido, promovendo o amolecimento das
fibras, por meio da penetracdo do vapor no alimento. Assim, nossa hipotese é
que a dica apresentada € legitima, encontrando sua fundamentacgéo cientifica
nos conhecimentos sobre a capacidade térmica das substancias.

Para compreender esse processo devemos pensar o envolvimento do
alimento com o papel aluminio como um sistema fechado. O papel aluminio, por
sua caracteristica de impermeabilidade frente a umidade, quando submetido ao
processo de cozimento impede que agua presente no alimento seja perdida para
o meio. Por ficar aprisionada cria-se no interior desse sistema uma atmosfera

tomada pelo vapor de agua.
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Uma das propriedades de grande relevancia da agua consiste em sua
alta capacidade calorifica especifica, que corresponde a quantidade de calor
recebida ou cedida por 1 g da substancia para ocasionar uma variagao de 1°C
para temperatura do corpo em questdo. E dado pela relacdo da capacidade
térmica do corpo - grandeza fisica que define a relagdo entre a quantidade de
calor fornecida a um corpo e a variagao de temperatura observada neste, e sua
massa. Cabe destacar aqui que a capacidade térmica como uma grandeza
extensiva, € caracteriza pelo corpo material, e ndo a substancia que o constitui,
sendo principalmente proporcional a quantidade de material presente no corpo,
ao contrario do que acontece com o calor especifico que € fixo, e caracteristico
de cada substancia (TIPLER; MOSCA, 2009). A equacao abaixo demonstra o
modelo matematico para a teoria, onde c representa o calor especifico, C a

capacidade térmica e m a massa:

Assim, a medida que as moléculas de agua ficam aprisionadas no siste
(alimento envolto por papel aluminio), seu alto calor especifico na forma de
vapor (2,01J/kg°C) (ATKINS, 2006), e sua alta porcentagem de massa presente
no alimento, que é relativamente maior do que em situagdes onde alimento é
assado sem nenhum método envoltério como sugerido na técnica Pappillote,
permitem que esse alimento receba uma quantidade muito maior de calor, visto
que necessita de uma quantidade muito maior para que varie na escala de
temperatura (COLETTI, 2016) .

A presenca do papel-aluminio, utilizado de maneira adequada, confere
ainda a esse sistema muito mais eficiéncia. Isso porque, em termos de
absorvidade e emissividade, ambas as faces do papel aluminio apresentam
propriedades similares as do aluminio nao-polido e do aluminio polido. Para
Baranski e Polak (2011), a emissividade/absorvidade do aluminio ndo-polido
corresponde 0,07 no infravermelho, enquanto que, a do aluminio polido € 0,05.
Com base nessas referencias podemos afirmar que a face opaca do papel
aluminio se mostra uma melhor absorvedora e emissora de radiacao térmica em
relacédo a face brilhante, o que durante o cozimento de alimentos significa a face

opaca reflete menos, absorve e emite mais a radiacdo que flui do ar quente da

55



chama para o alimento, em comparacdo com a face brilhante, devendo estar
voltada sempre ao lado de fora. Enquanto a face brilhante, por sua vez, é capaz
de refletir mais, absorver e emitir menos a radiagao térmica que se propaga do
alimento para o meio externo, se comparada com o lado opaco, seja durante o
cozimento ou durante o tempo de arrefecimento, devendo estar sempre voltada
ao lado de dentro do sistema. Por isso, ao embrulhar um alimento com papel
aluminio demanda um menor intervalo de tempo de cozimento a medida que
aprisiona uma maior quantidade de calor, garantindo seu cozimento completo
além da manutencio de suas caracteristicas sensoriais e nutricionais.

Ja nos casos em que o alimento é levado ao forno totalmente descoberto
e em contato direto com o ambiente, optamos por um método de cocgao
diferente do até aqui explicado, conhecido como calor seco sem a utilizagao de
gordura. Neste, tem-se a adi¢cdo de altas temperaturas, ndo havendo a adicédo de
liqguidos ou gorduras ao cozimento. No ato de assar ao forno, o interior desse
alimento se aquece conduzindo um processo de convecgao no qual o ar quente
das chamas sobe devido a sua menor densidade, enquanto o ar mais frio e mais
denso desce ocupando seu lugar, estabelecendo-se assim um ciclo de
circulacdo de calor e aquecimento constante e uniforme (COLETTI, 2016).
Entretanto, o tempo demandado por esse processo pode causar a perda de
agua, reduzindo a capacidade desse corpo de receber energia na forma de calor
para seu cozimento, haja vista que a capacidade calorifica da agua, que nao
esta mais presente no alimento, € uma das maiores conhecidas. Isso pode
ocasionar a ndo completude do processo de cocgéo, ja que por estar em contato
direto com o calor, seu cozimento externo acontece antes que a quantidade de
calor necessaria para o cozimento de seu interior seja atingida, e o tempo
demandado para que tal quantidade de energia seja atingido pode levar a
queima da parte externa do alimento, além de um consequente ressecamento,
perdendo-se caracteristicas sensoriais importantes como a suculéncia desse, 0

que nem sempre agrada aos seus consumidores.
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4.7.7. Gelos translucidos como os de maquina: uma discussdo para o

ensino de quimica
Outra dica que apresenta grandes possibilidades para problematizagéo

nos processos de ensino e aprendizagem das disciplinas cientificas vem da



questdo: por que alguns cubos de gelo sdo transparentes e outros apresentam
uma aparéncia esbranquicada? Buscando a compreensao de métodos para a
produgao caseira de cubos de gelos cristalinos, como aqueles produzidos em
maquinas, uma das dicas que tem circulado pela internet é a recomendagao de
ferver a agua por duas vezes antes de congela-la. Segundo Barbosa (2017), a
pratica da fervura da agua antes do congelamento tende a retirar as bolhas de
“ar’ da agua, que sao as responsaveis por deixar o gelo esbranquigado.

Apesar dessa dica se apresentar cientificamente veridica sob o nosso
ponto de vista, podemos afirmar que essa pratica envolve uma explicagdo um
pouco mais complexa do que o autor nos apresenta. A fervura da agua € uma
técnica bastante conhecida para a eliminacdo do gas carbdnico presente na
agua, sendo utilizada inclusive como meio de purificagdo da agua para o preparo
de solugdes, assim como para sua utilizagdo em processos industriais, haja vista
que pode contribuir para a corrosao das estruturas metalicas e de materiais a
base de cimento (tubos de fibro-cimento) dentre outros, devendo seu teor deve
sempre ser conhecido e controlado (FUNASA,2004). Desta forma, em dicas
como a aqui estudada, compreende-se que ao elimina-lo, todas as bolhas de ar
que ficam aprisionadas em seu interior e tornam o gelo turvo tendem a
desaparecer.

Todavia defendemos que, mesmo com esses truques, ndo é possivel
garantir a formagao de cubos de gelo perfeitamente translucidos. Isso porque,
esse aspecto depende ainda de outras variaveis como a composi¢cdo e a
temperatura da agua.

Quando falamos de aguas minerais ou de aguas potaveis de mesa,
tratamos da compreensdo proposta pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude (Anvisa/MS), que regulamenta o controle de
potabilidade da agua através da Resolugédo n° 54, de 15 de junho de 2000, e
entende por agua mineral aquela oriunda diretamente de fontes naturais ou
artificialmente captada, de origem subterrdnea, caracterizada pelo conteudo
definido e constante de sais minerais de calcio, magnésio, flior (composi¢cao
ibnica) e pela presenga de oligoelementos e outros constituintes. Essas aguas
sdo aquelas que se infiltram no subsolo, e a presenca de sais minerais guarda
uma relacdo direta com o calor, pois a capacidade de dissolver minerais e

incorporar solutos aumentam com a temperatura. Considera-se como agua
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mineral aquela que conseguiu atingir profundidades maiores e, dessa forma, se
enriqueceu em sais, adquirindo novas caracteristicas fisico-quimicas (RAMIRES
et al., 2004)

A partir dessa breve revisao a literatura, podemos afirmar assim que em
temperatura ambiente, muitas impurezas ficam diluidas na agua, e por formarem
uma mistura homogénea ndo podemos visualizar suas diferentes fases. Isso
porque, em termos de solubilidade, quanto maior a temperatura maior a
capacidade de um liquido em solubilizar determinados sais (SMALLWOOD,
2014).

O que acontece na formagéo do gelo evidencia ainda mais essa teoria,
quando a agua é resfriada, todos esses sais que estavam diluidos em
temperatura ambiente, se separam do liquido e se tornam visiveis no formato
de manchas esbranquigadas no centro do cubo de gelo. Isso ocorre porque a
agua tende a se cristalizar no sentido da parte externa, por estar em contato e
troca de calor direto com o meio, para a parte interna. Assim, esse processo
éfacilitado expelindo-se as impurezas como sais minerais, que vao se
concentrando no interior do cubo de gelo. Eventualmente, essa quantidade de
agua concentrada com impurezas também tende a se solidificar, congelando
ainda os sais nela existente, assim originando as tdo indesejadas manchas
esbranquicadas. Além disso, durante a solidificagdo da agua, pequenas
bolhas de ar tende a se formarem dentro do liquido. Essas bolhas acabam
presas dentro da agua congelada, como todas as outras impurezas
(SMALLWOOD, 2014). Com isso podemos dizer que a formagdo do gelo
translucido ainda se mostra um mistério, e pode ser um caminho para
excelentes discussodes, problematizagcdes, assim como para aestimulagdo no
sentido da formulacdo de hipoteses e testes experimentais na perspectiva de

um ensino de carater mais investigativo.

4.7.8. O palito de fosforo e a fritura

O consumo de alimentos fritos faz parte da cultura alimentar de grande
parte da populacdo brasileira. Esses habitos alimentares comegaram a receber
um grande destaque a partir do processo migratério e do avango da

urbanizagdo, com a valorizagao de habitos que tragam mais praticidade ao
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cotidiano das pessoas, a reducdo do tempo para o preparo dos alimentos e a
facilidade de consumo. Em detrimento da elaboragdo de alimentos mais
saudaveis (FREIRE; MANCINI-FILHO; FERREIRA, 2013; PARDINI, 2014).
Durante o processo de fritura um dos principais fendbmenos é a oxidagao dos
alimentos, reacdo quimica provocada pelo contato do éleo com o ar, que
transforma acidos graxos insaturados em acidos graxos saturados (CHAGAS,
2007). Denominamos acidos graxos aqueles oriundos da quebra da molécula de
gordura. Em termos estruturais, constitui uma cadeia que possui carbono,
hidrogénio e oxigénio, e quanto maior sua extensdo menor a solubilidade. Os
acidos graxos podem ser insaturados ou saturados, a primeira se encontra na
forma liquida, sendo benéficos ao organismo. Os acidos graxos saturados sao
0s responsaveis pela elevacdo do colesterol sérico em todas as fragdes de
lipoproteina, além de contribuir com o aumento de gordura no tecido adiposo,
ganho de peso corporal, doengas cardiovasculares e ao desenvolvimento de
doencas crbénicas nao transmissiveis. Entretanto, o consumo de alimentos ricos
em acidos graxos poli-insaturados, pode contribuir com a redugao de algumas
doencas, tais como aterosclerose e doengas cardiovasculares (CORSINI, 2008).
Para o paladar dos consumidores de alimentos fritos, uma das
caracteristicas bastante indesejadas envolve o encharcamento do alimento com
Oleo. Para Monferrer & Villalta (1993), quando em temperaturas muito baixas, o
Oleo apresenta um maior estabilidade, enquanto o alimento tende a oleosidade,
por ser capaz de uma maior absor¢cao do meio de fritura. Podemos afirmar que
os produtos, quando fritos a baixas temperaturas, sdo menos saudaveis para o
consumidor, isso porque cerca de 40% a mais de gordura & absorvida para o
interior do alimento, quando a temperatura é 10°C menor do que a
recomendada. Além disso, podem-se destacar ainda as desvantagens
econdmicas, haja vista que as taxas de reposi¢aodo d6leo de fritura aumentam
além do necessario, gerando elevagao no custo de producéo. Contrario a isso,
as temperaturas muito elevadas tendem a acelerar o processo de fritura,
promovendo a formagcdo de uma crosta na superficie do alimento.
Consequentemente, a cocgao torna-se incompleta em seu interior (POKORNY,
1998; MEHTA e SWINBURN, 2001).
Em sua maioria, os paises adotam como temperatura ideal de fritura

180°, isso tendo em vista que temperaturas superiores a 200 °C podem
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ocasionar um alto grau de degradacédo dos oleos (FIRESTONE et al.,, 1991,
MEHTA e SWINBURN, 2001). Dentre os varios compostos passiveis de serem
formados neste processo, alguns grupos sao considerados de grande
importancia do ponto de vista toxicologico, nutricional e sensorial, justamente por
se apresentarem como prejudiciais a saude humana, ou a qualidade gustativa:

[...] a saber: compostos volateis (aldeidos, cetonas,
furanos, acidos carboxilicos, hidrocarbonetos), mondmeros
ciclicos, contaminantes alcalinos, dimeros, polimeros, produtos de
decomposicédo (diacilglicerdis, monoacilglicerois, acidos graxos
livres, etc), compostos polares totais (polimeros e produtos de
decomposicao), triacilglicerois inalterados e acidos graxos livres
(WHITE, 1991). Ainda que existam diferencas substanciais entre a
alteracdo oxidativa a baixa e a elevada temperaturas, em ambos
0s casos, a via principal de obtengdo de compostos de alteragcéo
inclui a formacao de hidroperoxidos (OLIVEIRA,2007).

Com tantos conhecimentos construidos sobre tema, podemos
compreender porque a busca pela temperatura ideal de fritura também ganha
tamanho espago nos truques da sabedoria popular, onde encontramos um
conjunto de dicas voltadas a identificagdo dessa. Dentre as dicas comumente
conhecidas, o uso de palitos de fosforo dentro do recipiente de 6leo ao qual se
esta aquecendo para fritura, € uma das mais difundidas. Entretanto, sua eficacia
ainda é alvo de muitas disparidades. A exemplo disso, o conteudo do artigo
escolhido para esta analise nos traz um posicionamento contrario ao uso desta

dica, com base nas seguintes afirmagdes:

Fosforo na panela de éleo

Ainda falando sobre o d6leo, sabe aquele velho truque de colocar
um fosforo para ver quando esta quente o suficiente? Esqueca! O
fésforo s6 pega fogo quando o 6leo estd quase queimando, ou
seja, ja passou faz é tempo do momento ideal de usa-lo
(HENRIQUES, 2018).

Entretanto, para que compreendamos e possamos afirmar ou nao a
eficiéncia da dica, € necessario que conhegamos o funcionamento do palito de
fésforo, sua composicao e sua acao quando no 6leo quente, processo esse que
quando discutido em sala de aula pode trazer grande contribuicbes para a
Alfabetizagdo Cientifica e Tecnoldgica dos alunos, haja vista que proporciona
momentos de pesquisa, avaliacdo da qualidade e legitimidade das informagbes
obtidas, negociagdes e debates, compreensao de fendbmenos e situagdes reais,
habilidades que se mostram de grande relevancia na cultura da realidade.

Segundo, Constantino (2019) o palito de fésforo, diferente o que afirma

seu nome, nao é composto por fosforo. Na verdade, a parte da “cabeca” do

60



palito de fésforo conta em sua composigdo um agente oxidante como, por
exemplo, o clorato de potassio, um combustivel, geralmente representado pelo
enxofre e aditivos como um aglutinante, a exemplo da parafina, utilizada para
manter todos esses compostos concentrados na superficie superior do palito. O
fésforo que caracteriza seu nome, em sua de forma de substancia simples,
historicamente e por questbes de seguranga, existe apenas na superficie de
friccao (lixa) das caixas de fésforo.

Quanto ao seu funcionamento, muitas transformagdes quimicas ocorrem
ao atritarmos o palito na caixa de fésforo. Ao raspar o palito na lixa, o atrito gera
certa quantidade de calor, ativar uma reacdo de oxidacdo do fosforo pelo
oxigénio do ar, liberando calor suficiente para provocar reagdes envolvendo as
substancias no palito. Assim, transformacgdes no clorato de potassio e a ignicao
de enxofre produzem calor o bastante para a queima da madeira do palito, e a
consequente formagdo do Oxido de enxofre, exalando um odor bastante
caracteristico (CONSTANTINO, 2019).

A compreensao desse processo nos permite afirmar que a dica é
legitima afinal o calor do 6leo de fritura, ao atingir altas temperaturas, é sim
capaz de acender o palito de fosforo. Entretanto, sua aplicacdo ndo se mostra
viavel, e/ou saudavel para tal finalidade. A fundamentacio cientifica que nos
permite defender o recorte do artigo apresentado, vem do conhecimento da
temperatura de autoignicdo do enxofre que é definida na faixa de 232°C, uma
temperatura que ultrapassa a faixa dita pela literatura como ideal para a
fabricagdo de alimentos fritos, definida entre 180°C e 190°C. Com base nisso,
podemos afirmar que o uso dessa dica além de ocasionar a cocg¢ao incompleta
no interior do alimento, expbe a pessoas a compostos resultantes da
degradagdo do 6leo, que sao prejudiciais a saude humana, n&o sendo
recomendada sob nenhuma hipétese, devendo-se nesse caso preferir a
utilizacdo de um termdmetro ou outras dicas da sabedoria popular, quando
compreendidas como legitimas para tal finalidade.

4.7.9. Pera, banana, maca: as frutas que amadurecem outras frutas?
Visando condicionar o amadurecimento de frutas e hortalicas a nossa
frequéncia de consumo, muitas dicas da sabedoria popular nos direcionam a

agdes que viabilizem esse processo como: armazena-las na geladeira para
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retardar o processo de amadurecimento, ou armazena-las em ambiente
fechados para potencializar e acelerar esse mesmo processo. Dentre essas
dicas selecionamos a estratégia indicada por Barbosa (2017):

Truque para amadurecer as frutas mais rapido

Bananas, peras, magas, péssegos e meldes liberam gas
etileno, responsavel por acelerar o amadurecimento de outras
frutas, ou seja, se colocar perto de outras frutas pode até estraga-
las mais rapidamente. Na real, qualquer fruta madura libera esse
gas, influenciando o amadurecimento das outras (BARBOSA,
2017).

Para pensarmos a legitimidade desse truque da sabedoria popular, cabe
apreendermos que as frutas e hortalicas ao atingirem seu estagio de maturacao,
produzem o gas etileno (C,H4), considerado um fitorregulador ou, em linguagem
mais simplificada, um horménio de funcdo fundamental no processo de
amadurecimento dessas (CERQUEIRA et al., 2009) .

Por ser um gas, o etileno se difunde entre os espacos celulares por todo
o fruto. E estando presente nos espacos intercelulares, liga-se ao seu receptor
no interior da célula, um complexo protéico-enzimatico, desencadeando uma
série de eventos levardo ao amadurecimento e senescéncia do fruto (Leliévre et
al., 1997), sendo justamente por essa razdo uma das grandes tentativas do
mercado buscar compostos que neutralizem a acéo do etileno (CERQUEIRA et
al., 2009; JACOMINO et al.2002)

Todos os frutos que amadurecem em resposta ao etileno exibem, antes da fase
de amadurecimento, um aumento caracteristico da respiragdo, ao qual a
literatura denomina climatério. Tais frutos também apresentam um pico na
producao de etileno, que antecede o aumento da respiragao. Aprofundando-nos
um pouco mais acerca da forma como esse gas age na maturagao de frutas e
hortalicas, podemos destacar trés principais tipos de reagdes que, para Souza

(2019), caracterizam esse processo de amadurecimento:

Oxidacdo de lipidios: Nesta etapa o etileno reage com os lipideos

presente no corpo da fruta, ocasionando um processo de rompimento
nas fibras do fruto. Justamente por isso podemos pelo tato sentir o grau
de maturagao da fruta ou hortalica, aqueles mais maduros tendem a se
tornar mais macios.

Quebra das ligacdes de amido: O segundo processo reacional diz

respeito as reagdes com o etileno responsaveis pela quebra das
ligagcbes do amido e acidos organicos presentes em sua Composi¢ao;
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Quebra das moléculas de clorofila: Por ultimo é necessario lembrar que

o etileno também é responsavel por quebrar as moléculas de clorofila
presente na casca do fruto, substancia essa que é responsavel pela
coloracgao esverdeado do fruto ndo maduro verde. Apos esta reacao, de
acordo com as caracteristicas especificas de cada fruto ou hortali¢a, a

coloragédo fica avermelhada ou amarelada (SOUZA,2019).

Com base nessa literatura, podemos compreender que a dica
apresentada se mostra veridica em sua potencialidade de aceleracdo do
processo de maturacao de frutas e hortalicas que ndo sao climatéricas, como no
caso de batatas, folhas, cenouras, aspargos, brocolis, pepino, etc. a partir da
aproximagdo com as denominadas frutas e hortaligas climatéricas, grandes
produtoras de gas etileno, como € o caso da banana, pera, magas, indicadas
pela dica em estudo, podendo ainda serem substituidas por outros produtores de
etileno como é caso do meldo, tomate, mamao, abacate, manga, pimentao,
abacaxi, uvas, figos (SOPPELSA,2019). Sendo inclusive a ndo aproximacgao
desses frutos um dos cuidados indicados na literatura especializada, para evitar
0 amadurecimento e a vida util dos alimentos, aumentando seu tempo de

prateleira e sua possibilidade de comercializagao (SILVA et al.,2006)

4.7.10. A cebola que mantem o abacate consumivel? Mito ou verdade

O Abacate é um dos frutos que se destaca por seu grande valor nutritivo,
sendo rico em vitaminas e com um alto teor de 6leo de boa qualidade em sua
composi¢cao, tornando seu consumo bastante benéfico. Seu cultivo esta
concentrado principalmente em regides tropicais e subtropicais, estando
focalizada principalmente no México, América Central, em partes da América do
Sul, nas indias Ocidentais, Africa do Sul, Israel e no Havai; em menor extensao
a india, Republica Malgache, Reunido, Madeira, Samoa, Taiti, Argélia, Australia,
Estados Unidos e Brasil (TEIXEIRA,1991).

Na culinaria, o abacate € um alimento apreciado de formas bastante
distintas, baseada nos diferentes habitos alimentares de cada pais. No Brasil,
seu consumo € associado principalmente a pratos doces como em sobremesas
ou em batidas com leite, agucar e suco de limao. Em outros paises seu consumo
€ voltado pra pratos como saladas, sopas e molhos. Sua comercializagao
encontra importantes problematicas, haja vista que se trata de um fruto

climatérico, ou seja, de elevada producgao de etileno apds a colheita, o que lhe
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confere alta perecibilidade sob condigdes ambientes (KADER, 1992).

Além disso, sua conservagao apds o corte ou sua comercializagao na
forma processada se coloca como um enorme desafio, haja vista que sua polpa
apresenta rapido escurecimento apdés o corte (BATES, 1968; GOMEZ-
LOPEZ,2002; LUIZ et al., 2007). Podemos encontrar na sabedoria popular,
algumas dicas que buscam solucionar tal problematica e que oferecem aporte
para debates e negociagcbes relevantes para a Alfabetizacdo Cientifica e
Tecnoldgica dos individuos ao longo do processo educativo, haja vista que
proporciona a discussao em contextos reais, de importantes conceitos da cultura

cientifica. Dentre essas dicas podemos apontar:

Impecga que o abacate ja cortado escurega

Acabou de fazer uma vitamina de abacate e utilizou
apenas um pedago da fruta? Coloque-o na geladeira com a parte
cortada do abacate virada para cima junto com a metade de uma
cebola dentro de um pote fechado. A cebola contém didxido de
enxofre, um conservante natural capaz de manter a cor e frescor
das frutas (MISAEL, 2018).

Destarte, para evidenciarmos a eficiéncia do uso da cebola com tal
finalidade, julgamos necessario compreender inicialmente que processo
fundamenta o escurecimento dessa fruta. De forma geral, todas as alteragdes de
carater quimico nos alimentos sdo causadas por dois principais motivos: a
presenca de micro-organismos deterioradores e pelo contato com oxigénio. O
escurecimento de frutas como o abacate encontra como ponto de partida,
impactos de carater fisico e fisioldgicos, incluindo-se aqui batidas, cortes,
abrasoes, excesso de CO,. As lesdes ocasionadas nesses processos Sao
responsaveis pelo colapso de células que compdem o fruto, com isso tem-se
uma descompartimentacdo dessas ceélulas, promovendo o contato de compostos
fendlicos que integram a composicédo do fruto apés a sua maturagdo, com
enzimas associadas ao escurecimento, processo esse que € ainda mais
potencializado pelo contato com o oxigénio disponivel no ar. (PORTE e MAIA,
2001; VILAS BOAS, 2002).

A compreensao do processo de escurecimento do abacate fica assim,
condicionado a compreensao de reagcdes denominadas pela ciéncia quimica
como Reacbes Redox, ou Reacdes de Oxi-reducdo. Isso porque, a enzima
polifenol oxidase (PPO), responsavel pelo escurecimento enzimatico dessa fruta,

quando em contato com o oxigénio, causa a oxidagao os compostos fendlicos
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das frutas, através de reacgbes de eliminagcdo onde hidrogénio é extraido do
composto fendlico. Os produtos iniciais dessa oxidagao correspondem a agua e
a quinona, essa ultima podendo se condensar, formando polimeros escuros
insoluveis, denominados melanina. Essa reagcdo de polimerizagao resulta na
formacdo da Melanina pode ocorrer por adicdo ou condensag¢do, unindo as
espécies chamadas monoméricas (quinonas), formando cadeias maiores, 0s

polimeros (Melanina), conforme destaca a figura abaixo:

i
OH ppo+o, 0 HO e
+ HO OH
OH o) H N

Catecol Quinona Melanina

I
H

Vale lembrar que, mesmo o anel benzénico sendo muito resistente a
processos de oxidagao, a oxidacdo em ramificacbes € muito facilitada, mesmo
em ramificagdes longas. As reagdes de escurecimento enzimatico ocorrem no
tecido vegetal quando ha ruptura da célula e a reacdo ndo é controlada
(SANTOS et al., 2012).

A relacdo de todos esses conhecimentos sobre o escurecimento do
abacate e o uso da cebola para evita-lo, esta relacionada diretamente a
composi¢cdo quimica desta. A cebola, assim como outros alimentos de sua
espécie € composta por uma variedade de compostos organosulfurados que dao
a elas seu caracteristico sabor e aroma. Como exemplos desses tem-se a
alicina, um composto organosulfurado, responsavel pelas caracteristicas desse
alimento, que inclui atividade antimicrobiana (JANG et al., 2008). Além disso,
tem-se ainda os compostos propenilsufénico e tiossulfinato, esses formados
quando a cebola passa pelo processo de corte e suas paredes celulares sao
rompidas (LANZOTT]I, 2006). Quando ocorre o rompimento do tecido, o contato
entre enzima e substrato é subsidiado, promovendo a formag¢ao dos compostos
como: acidos sulfénicos, acido piruvico e amonia (BOTREL; OLIVEIRA,2012).

O conhecimento desses aspectos acerca do alimento, de utilizagao
muito popular como condimento, nos permite construir a hipétese de que a dica
aqui estudada se apresenta veridica sob o ponto de vista cientifico. Entretanto,
nao atribuimos seu efeito ao Didxido de enxofre, mas sim a presenca da alicina

e do tiosulfinato, que segundo a literatura, apresentam como propriedade
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atividade antiviral, antifungica e antibacteriana, podendo ser considerada aqui na
funcdo de conservante junto ao abacate, considerando que presenca de micro-
organismos é uma das principais causas da deterioragao dos alimentos.

Todavia, conhecendo as potencialidades apresentadas pelo acido
ascorbico e pelo acido citrico para retardar o processo do escurecimento dos
alimentos (SANTOS et al.,, 2012), defendemos que outro fator que pode
contribuir para a eficacia da dica diz respeito a presenga de acidos como os
acidos sulfénicos. Isso porque, assim como ocorre quando do uso de acido
ascorbico e o acido citrico , a presencga de acidos sulfénicos pode gerar uma
diminuicdo na velocidade do processo de escurecimento por consequéncia da
reducao da quinona a forma fendlica, essa reducédo dos precursores fendlicos
levam a oxidacgao irreversivel desses acidos, o que impede temporariamente o
escurecimento (MARSHALL, KIM e WEI, 2000). Assim, é possivel que o
acido sulfénico presente na cebola aja de maneira direta sobre a enzima
complexando o centro catalitico do grupo prostético da PPO, causando sua
inibicdo (SAPERS e MILLER, 1998), podendo ainda agir ainda como redutor do

pH ou como quelante do cobre (centro catalitico) da enzima PPO.

4.8. POSSIBILIDADES PARA UMA ABORDAGEM INTERDISCIPLINAR
Em relacdo ao oitavo critério objetivamos evidenciar quais
conhecimentos pertinentes a outras areas de estudo se mostram necessarios
para que seja possivel solucionar um problema ou compreender a
fundamentacgéo das dicas apresentadas pelos artigos analisados de forma mais
aprofundada. No Quadro 3, destacamos as possiveis abordagens
interdisciplinares, que estao relacionadas, principalmente, as areas das Ciéncias

da Natureza, como € o caso da Biologia e da Fisica.
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Quadro 3 - Possibilidade para uma abordagem interdisciplinar
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POSSIBILIDADES DE ABORDAGEM

ARTIGO TiTuLo INTERDISCIPLINAR
Nutricao
8 truques de cozinha que iréo Gastronomia
1 Engenharia de alimentos

facilitar o seu dia a dia Industria fosforeira

Industria alimenticia
Pecuaria
Setor de agougues e Frigorificos
Ciéncia dos Materiais

Metalurgia
20 Truques incriveis de cozinha para Nutrlgaol
2 o . Gastronomia
facilitar a vida de todo (quase)
S Tratamento de aguas e efluentes
cozinheiro o
Agronegocio
Logistica
Engenharia de alimentos
: Ciéncia dos Materiais
3 Cozinhar ovo sem escurecer a panela ;
Metalurgia
4 O sal faz a agua ferver mais rapido? Gastronomia
Engenharia de alimentos
5 Truques de cozinha: 8 dicas incriveis Agronegécio
que vao te ajudar no dia a dia Logistica

Microbiologia

FONTE: ARQUIVO PROPRIO

4.9. .RELACAO COM O COTIDIANO

Para esse nono critério, visamos compreender o modo como o conteudo
abordado nos artigos se relaciona com as vivéncias cotidianas e a realidade dos
educandos. Dessa forma, podemos apontar que todos os conceitos e
conhecimentos cientificos relacionados as explicacbes dos truques analisados
se mostram totalmente pertinentes e relevantes no contexto do ensino médio e,
até mesmo, no ensino superior. As situagcdes apresentadas nos artigo estudados
permeiam o cotidiano da grande maioria da populagdo que, muitas vezes,
compartilham nas redes sociais ou colocam em pratica tais dicas e truques de
culinaria sem que haja a preocupacgao em refletir, compreender ou uma tentativa
de estabelecer conexdes entre os conteudos estudados no contexto escolar.

Desta forma, podemos concluir que o critério de relacdo com o cotidiano
€ contemplado. A problematizacdo dos conteudos dos videos em sala de aula
possui potencial para incentivar posturas mais criticas dos estudantes frente as
informacdes e dicas que recebem em seu dia-dia, contribuindo para uma

educacao cientifica mais contextualizada, significativa e de carater menos



abstrato, visto que o educando é convidado a refletir sobre algo que conhece e
vivencia se sentindo mais confortavel em se comunicar, argumentar, debater e

negociar.
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5. CONCLUSAO

Assim como indicam nossos documentos oficiais, a insercado da sabedoria
popular alinhada ao ensino de ciéncias se mostra bastante promissora em suas
possibilidades e potencialidades, atendendo as demandas para o ensino de ciéncias
da atualidade. Isso porque, grande parte de suas fundamentagbes contemplam
conteudos ja existentes nos curriculos estabelecidos para o Ensino Médio, no que
diz respeito as disciplinas das Ciéncias da Natureza, Matematica e suas tecnologias,
em principal, como é evidenciado nesta pesquisa, ao Ensino de Quimica.

Todos os artigos aqui estudados contemplaram aspectos relacionados aos 9
critérios de analise elaborados por Milaré, Richetti e Alves-Filho (2011). Assim &
possivel afirmar que o desenvolvimento dessa pesquisa, nos traz em evidencia a
ampla variedade de potencialidades para o desenvolvimento da ACT no ensino de
quimica a partir dos artigos sobre a culinaria doméstica, mostrando-se como um
excelente caminho para reduzirmos a relagao deficitaria que se estabelece entre os
conteudos escolares e a vida cotidiana, agregando a aprendizagem maior
significado e relevancia. Cabe ainda destacar que, de forma geral, o uso dessa
tematica nas situacdes analisadas, quando voltadas ao desenvolvimento da ACT,
oportuniza a possibilidade de se conferir ao aluno maior autonomia, criticidade,
habilidade de comunicacdo e poder na tomada de decisdo, quando corretamente
problematizadas, o que as tornam ainda mais adequadas a todos os niveis de
ensino, considerando que tais habilidade e competéncias sdo objetivos comuns ao
considerarmos a sociedade que desejamos construir.

Outro ponto de grande relevancia, diz respeito a possibilidade de abordar os
saberes populares nas praticas educativas dos diversos niveis de ensino. Isso
porque, grande parte da fundamentacéao cientifica utilizada nas explicacdes pode ser
trabalhada no ensino fundamental para introducdo das ciéncias de maneira mais
aplicada, trazendo conceitos iniciais como pH, acidos e bases, se apresentando
como um pertinente recurso para desmitificar a ciéncia, tida na maioria das vezes
como um conhecimento abstrato, de grande dificuldade ou sem aplicabilidade na
vida cotidiana. O uso de metodologias e estratégias desse tipo pode trazer muitas
contribuigdes na motivagado dos alunos, que atualmente ja entram no Ensino Médio
com uma visao deturpada e negativa da ciéncia, por uma introdugcdo ao tema que
nao ressalta sua importancia e aplicagao no cotidiano, normalizando um sentimento

cultural e naturalizado em nossa sociedade quanto a incapacidade em se aprender e
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discutir as ciéncias da natureza, e que deve ser superado quando se adota como
referencial a ACT. No ensino superior, sua inclusdo se faz pertinente justamente
porque € possivel encontrar fundamentagcbes que exigem conteudos mais
elaborados. Outra vantagem da aplicagdo dessa tematica nessa etapa, € que leva
em consideracdo um campo onde rotineiramente se exige um nivel de abstracéo
ainda maior e onde os alunos sao cobrados para construirem relacdes entre o
cotidiano e seus conhecimentos, pratica essa que raramente é favorecida durante a
educacao formal dos individuos.

Uma abordagem problematizadora desses truques de culinaria doméstica, e
outros conteudos difundidos na internet, pode favorecer a postura mais critico-
reflexiva acerca da grande quantidade de informagdes que os alunos recebem
diariamente através de midias e da internet. Considerando-se o atual contexto em
que nos inserimos, de ascensao das “Fake News”, uma formagao nessa perspectiva
pode possibilitar um rompimento com o movimento de acreditacao e reproducao
sem reflexao que ocorre nos processos de ensino e aprendizagem, e que quando
inseridos no processo formativo podem contribuir com a formacgdo de cidadaos
criticos, que reflitam acerca das informacdes que recebem, e a natureza destas. Em
conjunto a isso, em se tratando da comunicagdo enquanto competéncia, objetivos
como a possibilidade de acesso as linguagens, modelos cientificos e técnicos
padronizados € oportunizada pelo acesso de maneira contextualizada aos
conteudos da disciplina de quimica a partir dos saberes populares, além da
necessidade de se fazer bom uso da negociacdo como forma de possibilitar o
debate acerca dos saberes populares, sua legitimidade, contribuicdes e relevancia
quando pensados sob o0 ambito da ciéncia.

Outros requisitos para o bom desenvolvimento deste trabalho sao
metodologias e estratégias que se mostrem compativeis com a perspectiva da ACT.
Entretanto, para que tais metodologias possam ser utilizadas se faz necessario um
trabalho docente adequado, o que nos direcionam para o debate acerca de uma
conhecida discusséo - a insuficiéncia da formagao dos profissionais docentes para a
articulagao de tematicas, haja vista que o que temos evidenciado é que a demanda
por trabalhos desse tipo revela um profissional completamente despreparado para
atender as demandas do ensino de ciéncias da atualidade, tendo em conta o pouco
contato com tematicas como estas ao longo de seu processo formativo. Tal

indicativo nos demonstra a iminéncia de se incluir tematicas como a sabedoria
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popular nos cursos de formacédo docente, além da consolidagdo de um modelo de
formacgao de professores que além do dominio sélido do conhecimento especifico de
sua area de atuagao, que ofereca embasamento tedrico adequado em termos de
epistemologia, visando a formacdo de um profissional capaz de reconhecer as
diferentes naturezas desses conhecimentos, as especificidades do conhecimento
que ensina, assim como as possiveis dificuldades para sua compreensio, e a
importancia de articula-los e delimita-los em sua pratica de ensino.

A variedade de fatores que apontam o uso dos saberes populares como
contributivos a educacdo cientifica demonstra os fundamentos que justificam a
recorréncia dessa tematica em documentos e politicas oficiais, 0 que nos leva a
refletir quanto necessidade em se conferir maior expressividade a tematica no
campo das pesquisas voltadas a educacao cientifica. Apesar de uma estatistica
crescente de trabalhos, a area permanece ainda muito incipiente e carente de
aprofundamentos. Assim, almejamos com este trabalho trazer olhares a uma area
que merece atencdo e demanda ainda de estudos, metodologias e estratégia na
pratica de ensino, de modo a gerar resultados e melhorias ao processo de ensino e
aprendizagem, que tanto requerem a adesdo de praticas mais significativas e

cidadas.
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