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Resumo expandido:

Os conservantes naturais ou artificiais t€ém fun¢do de prevenir ou inibir o crescimento
microbiano (bactérias e fungos) e evitar alteracdes quimicas indesejaveis. A organizacao
Mundial de Saide (OMS) define o conservante alimentar como qualquer substancia que nao
se consome normalmente como alimento, nem tampouco se utiliza como ingrediente basico
em alimentos (POLONIO, 2009). O consumo excessivo desses aditivos alimentares pode

causar reacoes adversas na satde, tais como, reacdes toxicas no metabolismo desencadeantes

de alergias, alteracdes no comportamento e carcinogenicidade, esta dltima observada em
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longo prazo. Este trabalho teve como objetivo provocar o aluno da educagdo basica a

associar seu conhecimento prévio sobre o uso de conservantes em alimentos ao Ensino de
Quimica. Neste sentido, este trabalho foi realizado pelos bolsistas do Programa Institucional
de Bolsa de Iniciacdo a Docéncia (Pibid) do IFPR com os alunos de segundo e terceiro anos
de Ensino Médio do Colégio Estadual Alto da Gléria de Palmas-PR. A metodologia foi
desenvolvida em cinco etapas: 1* Etapa - aplicou-se um questionario para verificar o
conhecimento prévio dos estudantes sobre o uso de conservantes em alimentos. O
questiondrio proposto teve as seguintes perguntas: a) Discorra qual a fung¢do dos
conservantes quimicos nos alimentos? b) Quais os maleficios e beneficios que os
conservantes podem trazer a saide? ¢) Identifique produtos em suas residéncias que contém
conservantes? d) Vocé tem o hébito de ler rétulos de alimentos que costuma consumir? 2*
Etapa- ap6s andlise do questionério, durante as aulas de quimica desenvolveu-se o tema
conservantes quimicos naturais e artificiais em alimentos, contextualizando contetdos
especificos da Quimica; 3" Etapa- producgao de doces e geleias de maga, figo e laranja; 4*
Etapa- avaliacdo semanal dos doces e geleias produzidos para determinacdo do tempo de
conservacdo; 5* Etapa- reaplicacdo do questiondrio inicial para verificar a apropriacao dos
alunos sobre o tema conservantes. No primeiro momento, a aplicacdo do questionario
possibilitou verificar as dificuldades dos estudantes sobre o reconhecimento e identificacao

dos conservantes em alimentos, sua importancia e fun¢do, contribuindo para o planejamento
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e encaminhamento das etapas posteriores, previstas no trabalho. Na segunda etapa,

apresentou-se diferentes formulacdes de doces e geleias de frutas aos estudantes. Momento
que foi possivel explorar a funcdo de todos os ingredientes, principalmente o uso do aguicar
sua estrutura quimica, funcdes organicas, frutose (cetona) e a glicose (aldeido), estudo das
propriedades fisicas do actcar e propriedades coligativas causadas pela mistura de todos os
componentes presentes na formulacdo dos doces e geleias, destacando principalmente o
processo de osmose na conservacdo dos doces. Além disso, realizou-se um trabalho de
conscientizacdo para reduzir o consumo de produtos industrializados, informando os
maleficios que estes alimentos podem causar a sauide, tais como doencas intestinais, aumento
na pressao arterial devido a quantidade de sddio nos alimentos, doencas cronicas que causam
reacoes toxicas no metabolismo desencadeantes de alergias e diabetes, causada pelo excesso
de acucar. Em seguida, os doces e geleias foram produzidos na cozinha da escola e
envazados em potes de vidro previamente esterilizados. Durante a producdo das geleias e
doces, destacou - se uso do agucar cristal, sua agao conservadora e mostrou-se a importancia
da esteriliza¢do dos vidros e os cuidados necessarios no processo de envaze. A avaliacio
conservante dos doces foi acompanhada semanalmente pelos alunos, por um periodo de 60
dias, onde observaram que os doces produzidos com menor quantidade de actcar (100g) nao
se conservaram mais que uma semana, apresentando bolor (fungos) e mau cheiro que é

produzido pelo fato dos fungos utilizarem a glicose como fonte de energia e no processo de
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fermentacao liberam acidos carboxilicos. Segundo David (2011), a fermentacdo € um termo

geral para a degradacdo anaerdbica da glicose ou de outros nutrientes organicos para
obtencdo de energia, portanto entende-se que o doce estragou, por baixa concentragdo de
acucar, assim os fungos conseguiram proliferar. Outra possibilidade de proliferagao de
microrganismos pode ocorrer quando ndo ha cuidados com higiene de local, materiais,
alimentos utilizados e embalagens. Os doces e geleias de figo e laranja produzidos com 250
gramas e 500 gramas e o doce de maga preparado com 500 gramas de agicar se mantiveram
conservados pelo periodo de 60 dias. A acdo conservante acontece pelo fato do acticar em
quantidade suficiente, aliado a um tratamento término, atuar como um bom agente de
conservagao para diversos alimentos, principalmente os produtos derivados de frutas
(SILVA, 2000). O doce de maca apresentou bolor ap6és uma semana de acompanhamento,
acredita-se que o fator que interferiu na sua ma conservagdo foi a presenca de fungos que
proliferaram pela baixa concentracdo de agucar (250g) ou pela abertura dos vidros no
periodo de avaliacdo, pois a entrada de oxigénio favorece a proliferacdo de microrganismos
aerobios, reduzindo o prazo de validade. Vale ressaltar que a conservacdo de alimentos pela
adicao de agucar ocorre pela reducao da disponibilidade de dgua (atividade de agua) para o
crescimento microbiano, em fun¢cdo do aumento da pressdao osmética do produto criando
uma condicao desfavoravel para o crescimento da maioria dos microrganismos, assim, este

método de conservacdo preserva o alimento agindo indiretamente sobre 0s microrganismos
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contaminantes (CARVALHO, [?]). E por fim, a aplicagdo do mesmo questionério, trouxe

respostas de forma satisfatoria, pois os alunos perceberam a importancia da leitura dos
rotulos dos alimentos que consomem, compreendendo as diferencas dos conservantes
naturais e artificiais. Durante a realizacdo do projeto os bolsistas Pibid, futuros professores
de Quimica, puderam verificar a importancia do professor planejar suas aulas de forma
contextualizada e problematizada com relagdes especificas da Quimica ao cotidiano do
aluno. O trabalho oportunizou a relacdo dos contetdo especificos da quimica, tais como,
reconhecimento de func¢des organicas, propriedades fisicas, efeito osmético e propriedades
coligativas do acucar e demais componentes presentes na polpa das frutas utilizadas para
producdo dos doces e geleias. Os alunos também puderam levar estas receitas para suas
familias, mostrando-se um momento valorosos, considerando que puderam compreender a
acdo dos conservantes nos alimentos e repensar em hébitos para a valorizacio e escolha de
produtos mais saudaveis para alimentacdo e que, apesar da essencialidade de conservantes
quimicos em alguns alimentos € necessario limitar o consumo, pois ha grande preocupacao

quanto aos riscos toxicoldgicos provocados pela ingestdo didria dessas substancias.
Palavra Chave: Conservantes. Actcar. Doces de frutas. Conservacio de alimentos.
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