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Este produto educacional que vocé
esta tendo a oportunidade de ler e,

por isso, ja agradecemos, foi
elaborado a partir da nossa
pesquisa de mestrado. A
dissertacao, defendida no

Programa de Poés-Graduacao em
Ensino de Ciéncias e Educagao
Matematica (PPGECEM) pela
Universidade Estadual da Paraiba
(UEPB) teve como proposta
analisar nos saberes e praticas da
cultura da banana possiveis
contribuicdbes para o ensino e
aprendizagem de Quimica.

Nessa perspectiva, com esta revista
vocé podera se aprofundar na
tematica sobre saberes populares

ou etnossaberes (etnoquimica,
etnomatematica, etnobiologia).
Como exemplo, trazemos os

relatos de um feirante e agricultor
que apresenta saberes e praticas
sobre a cultura da banana. Além
disso, apresentamos a Vvocé
algumas propostas de temas e
atividades que podem ser aplicadas
em sala de aula. Sao atividades que
visam dialogar com os saberes
populares, os saberes escolares e
também os saberes dos alunos.
Dito isso, desejamos que este
material possa contribuir para
fundamentar o seu planejamento e
sua acao pedagogica. Desejamos
uma otima leitura.

LEONARDO L. CARVALHO
FRANCISCO F. DANTAS FILHO

Autores

"Ensinar ndo é transferir conhecimentos, mas criar as possibilidades
para a sua produgdo ou a sua construgdo”.

Paulo Freire
(Pedagodia da Autonomia)
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aberes populares, também
chamado de saberes primevos,
saberes da tradicao, etnossaberes ou
etnociéncia (CHASSOT, 2016), sao
conhecimentos  construidos  por
grupos sociais e utilizados nas praticas
dos seus cotidianos sendo repassados
de geracdo em geracao. Sao saberes
usados para melhorar a qualidade de
vida (LOPES, 19938), facilitar nos
trabalhos realizados; sao saberes
produzidos a partir da observacao
e/ou experiéncia (CHASSOT, 2004).

Além disso, Francisco (2004, p. 137)
coloca que enquanto no saber
cientifico a producao do
conhecimento “é realizada de forma
dedutiva, metodica, rigorosa e exacta
sendo validada por sujeicao a teste
publico” o saber popular “é
construido por processos indutivos,
nao resistindo ao senso critico e ¢é
validado pelo seu caracter pragmatico
sendo relevante por se constituir num
modo peculiar de construcao da
realidade cuja finalidade imediata €
possibilitar  descrever e  prever
acontecimentos”.




Muitos saberes populares sao
encontrados em locais mais
afastados dos grandes centros,
locais que difundem habitos
familiares, locais que ainda
cultivam praticas antigas de
trabalho, locais que
preservam praticas culturais.
Por exemplo, um lugar de
encontro de produtos
artesanais e praticas populares
¢ nas feiras livres. Para
aumentar nosso campo de
busca Chassot (2018) enumera
alguns topicos que, a partir
destes, encontraremos “sabios
ensinando fora da sala de
aula” (p. 250): producao e
conservacao de alimentos;
lavacao de roupa; tinturarias;
derivados do leite; fabrico de
cervejas e  refrigerantes;
medicina caseira; odorizacao

de ambientes; carvoaria;
ferraria; fundicao e
metalurgia; funilaria;
artesania em couro;
prevencao de Insetos;
melhoramento genético

animal e vegetal; polinizacao
e enxertia; floricultura e

jardinagem; maturacao e
conservacao de frutas;
meteorologia; tecnologias
alternativas.

Devemos trabalhar propostas que permitam o
dialogo entre os saberes popular, cientifico e
escolar, que permitam aos alunos terem
diferentes leituras do mundo que os cercam. “Em
outras palavras, precisa ser enquanto saber
legitimado que os saberes populares devem
constar do curriculo, permitindo seu dialogo com
os saberes cientificos, em processo de mutuo
questionamento, bem como de critica do senso
comum” (LOPES, 1993, p.19).

E preciso desmistificar a ideia de que s6 o
conhecimento cientifico é verdadeiro. Existem
outras formas de explicar a natureza e suas
transformacoes, ha diferentes 6culos para olhar o
mundo (CHASSOT, 2016). Nascibem e Viveiro
(2015) colocam que precisamos ampliar nossa
visao sobre a ciéncia, abandonar as suas ideias
dogmaticas. “Assim, a educacao cientifica deve ser
pluralista, integrando a ciéncia e outras formas de
conhecimento e sociedade. Esta seria uma
oportunidade de valorizar as praticas e saberes de
sociedades tradicionais” (REGIANI, DI DEUS,
MARQUES, 2014, p.29).
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Feira Central, como é conhecida uma das
feiras livres de Campina Grande - PB, € uma das mais
importantes da cidade, do estado e também do Brasil.
Ela foi declarada Patrimonio Cultural Imaterial do
Brasil em 2017 e inscrita no Livro de Registro dos
Lugares pelo Instituto do Patrimoénio Histérico e
Artistico Nacional (IPHAN) por sua “importancia como
um lugar simbolo onde circulam saberes, oficios e
formas de expressao presentes na experiéncia cotidiana
e na identidade do povo nordestino” (IPHAN, 2017, p.
20).

Esta localizada no centro de Campina Grande, estando
nesse local por 70 anos (Ibid.). Além da parte central, ha
as ruas que se conectam por meio de becos onde existe
variedades de produtos hortifrutigranjeiros, calcados e
roupas, flores, produtos artesanais, animais, alimentos
regionais, entre outros. Este € um local onde podemos
encontrar saberes e praticas populares, € um espaco
historico e cultural que ha décadas mantém seus
habitos e costumes no jeito de falar, de vender, de
medir. Além disso, é um local onde o homem do campo
traz sua mercadoria para vender, ¢ o exemplo que
veremos a seguir.

Saberes e Fazeres - 9







L]
° = -
.
° . . =
. [ J
L]
: .
.
o . ° 4
. .
.
L]
5 L]
. ..
.
o°
. Ld o
.
O °
: o.
.
.
o’ » i
ok .
. OO
. - O
- e o
.
[
. L .
5 o
.
.
° .
[ . ' .
L]
: o
° .
] ee -
.
5 . . E
.
.
s .
.
. ° o
& .® . T e :
o (]
R [ ]
. . ‘e
.
: : .
R ([ . . 3
J - :
° L]
. * e ' i .
. - *
.
5 [ ]
° L]
.
.
.
: .
.
o o G
: :
.
e
| L]
L]
o L]
»
I L]
I L]
.
I .
: . o
)
g :
L] : .
l. L4 : 8 8
) - @
[ ] . . C - .
. .
L] . :
L] E :
. @ ) .
. = O
.
. L4 M . :
. :
.
. [ J
) B : :
. b =
L] ‘e [} .
: L]
. ) . -
. - .
. - :
.
. .
) o :
. .
L] a' . -
® .
. L] L] - -
o : :
. .
L] P -
LI )
o - -
° . L] -
. .
~. E
.ot e O ¥
. .
L] .
. . . ' (
s .
A .
L] > L : :
. . i
. L]
L]
o ® .
.
’ : ° o a
. ° o . :
L]
. ) . E
L]
. .

o : o B o * Saberes e Fazeres - 11



banana é uma fruta, de nome
cientifico Musa spp., pertencente a
familia =~ Musaceae, uma  planta
originada, provavelmente, da Asia.
Sendo uma das frutas mais consumidas
no mundo e uma das mais produzidas
no Brasil, é cultivada em todos os
estados brasileiros, sendo também o
maior consumidor do  mundo
(EMBRAPA, 2006). Ainda conforme
este Orgao, Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria, “a maioria das
variedades de banana originou-se no
continente asiatico, evoluindo das
espécies selvagens Musa acuminata
Colla e M. balbisiana Colla” (Ibid., p.11).

Além de ser uma fruta bastante
consumida em nosso pais, devido as
boas  condicoes  climaticas  que
favorecem o cultivo da bananeira, ela é
um alimento de rico valor nutritivo e
apresenta precos baixos, devido a sua
producao ser praticamente em todos os
meses do ano. “A banana constitui
elemento importante na alimentacao
de populagcdes de menor renda, nao so
pelo alto valor nutritivo, mas também
pelo baixo custo” (Ibid., p. 12). E uma
fruta que contém uma boa quantidade
de vitaminas e minerais que sao
fundamentais na nossa dieta.

A qualidade da fruta e a quantidade de
nutrientes vai depender dos aspectos
relacionados a plantacdo e cultivo da
bananeira bem como ao tipo da
banana. Atualmente existe uma
variedade de banana, sendo as mais
populares e comercializadas no Brasil
as bananas: Prata, Pacovan, Prata Ana,
Maca, Mysore, Terra e D’Angola
(EMBRAPA, 2006).

Cada uma dessas tem caracteristicas
que as diferem, algumas sao mais
susceptiveis a certas doencas e pragas,
por exemplo, a banana ‘Maca’ pelo
fungo  mal-do-panama  (Fusarium
oxysporum f. sp. Cubense) (Ibid.);
outras caracteristicas se referem ao
sabor, ao tamanho, ao formato e a
coloracao.

Outro detalhe é que “a banana é uma
das frutas que registra a maior
porcentagem de perda entre as frutas
cultivadas comercialmente no Brasil —
cerca de 40% do que é produzido é
perdido entre o processo de colheita e a
chegada da fruta ao consumidor final”
(Ibid., p. 106). Ela € facilmente perecivel
devido a sua taxa respiratoria ser alta,
sendo influenciada pela temperatura e
pela concentracao do gas ativador de
sua maturacao. Este € o motivo pelo
qual a fruta € retirada ainda verde, nao
madura, para ser transportada e
vendida, é uma fruta climatérica.

Saberes e Fazeres - 12



Isso acontece por conta de processos
bioquimicos que ocorrem tendo como
principal precursor o gas eteno,
também conhecido por gas etileno.
Este gas acelera o amadurecimento até
chegar ao apice e comeca a diminuir, €
nesse processo que a fruta comecga a
amadurecer e depois apodrecer.

O eteno também é encontrado na natureza
como um hormoénio vegetal. Ele e produzido
naturalmente por frutas tais como tomates e
bananas e esta envolvido no processo de
amadurecimento dessas frutas. Hoje em dia se
faz muito uso do eteno na industria de frutas
comerciais para forcar o amadurecimento de
tomates e bananas colhidas verdes, uma vez
que as frutas verdes sio menos suscetiveis a
danos durante o transporte. (SOLOMONS e
FRYHLE, 2012, p. 55).

A banana, assim como outras frutas
climatéricas,

[..] passam por um surto hormonal de gas
etileno exatamente ao atingir seu ponto 6timo
de madureza e antes de comecar a senescéncia.
Elas sao chamadas frutas climatéricas, porque
suas taxas de producao de etileno chegam ao
climax e entao declinam. (WOLKE, 2012, e-
book).

Elas sofrem mudancas na cor, no sabor,
no aroma € na textura, apos serem
coletadas, com acgao autocatalitica do
eteno seja ele endégeno ou exoégeno
(CHITARRA e CHITARRA, 200)5).
Ainda conforme os autores a acao dessa
substancia contribui para uma série de
efeitos e consequéncias: o aumento da
atividade respiratéria estimula o
amadurecimento, a degradacao da
clorofila pela sintese da clorofilase
reduz a cor verde, ativa a producao dos
carotenoides e antocianinas
destacando-se a cor amarela; a inducao
da atividade das hidrolases da parede
celular favorece o amolecimento do
tecido;

com o aumento na velocidade dos
processos metabolicos ha o aumento
na producao dos compostos
responsaveis pelo aroma; e a inducao
do fenilpropanoide modifica a
textura, o sabor ou a cor.

O eteno ou etileno é classificado como
um hidrocarboneto, pois contem em
sua estrutura apenas atomos de
carbono e hidrogénio. Dentro dessa
classe funcional este pertence ao grupo
dos alcenos por conter ligacio dupla
(uma insaturacao) entre os atomos de
carbono. Além da maturacdao natural
que a banana sofre ha também
processos que sao realizados para
acelerar o amadurecimento da fruta.
Um desses processos ¢ o uso de uma
substancia popularmente conhecida
por carbureto. Essa substancia, que € o
carbureto de calcio, também recebe o
nome de carbeto ou carboneto de
calcio e foi descoberto por Friedrich
Wohler em 1862 quando aqueceu
carbono com uma liga metalica de
calcio e zinco. E, além disso, com a
reacao entre o carbeto de calcio e a
agua foi produzido o acetileno ou etino
que muito foi utilizado em lanternas e
capacetes de mineradores para
illuminar (SOLOMONS e FRYHLE,
2012). O autor (p.324) acrescenta que
“l[...] sua descoberta do carbeto de
calcio e da reacao deste com a agua
para formar acetileno nos fornece uma
porta de entrada a partir de materiais
inorganicos para o universo da sintese
organica”. O carbeto de calcio (CaC2) é
um composto binario de carbono e o
metal alcalino terroso calcio. Esse é
classificado como carbeto i6nico tendo
como anion o acetileto (Cz') , sua
estrutura tem uma ligacao tripla.

Saberes e Fazeres - 13



Nao sabemos a origem do uso do carbureto de calcio para amadurecimento de
frutas, no entanto podemos notar que o procedimento que ocorre € o mesmo da
reacao descrita por Wohler: carbeto de calcio (CaC2) reage com agua (H20)
produzindo acetileno (C2H2) e uma solucdo aquosa de hidroxido de calcio
[Ca(OH)2].

CaCs (s) + 2 H2O (1) = CaHa (g) + Ca(OH): (aq)

O produto dessa reacao quimica € bastante inflamavel. A Variacao de entalpia de
combustao do acetileno € muito alta, sendo muito aplicado em macgaricos. A
equacao termoquimica da combustao do acetileno € representando da seguinte
forma:

2 CaHa (2) + 5 02 (2) — 4 COa (2) + 2 H20 (g)  AHP = — 25992 kJ/mol

Além da utilizacao do carbeto de calcio para induzir o amadurecimento da banana
ha outros produtos que sao empregados para esta finalidade. Na literatura
verificamos outros produtos, “[...] cujo o principio ativo € o fitorregulador etileno.
Além do proprio gas etileno, sao usadas misturas do etileno com nitrogénio: azetil
ou etil 5 (5% etileno). Outra fonte de etileno é o ethephon, [...].” (LIMA, SILVA e
FERREIRA, 2012, p. 193). A estrutura quimica do Ethephon (acido 2-
cloroetilfosfonico) esta representada na figura 3, e segundo os mesmos autores a
solucao é preparada diluindo-se o produto comercial em agua.

Acido 2-cloroetilfosfonico

0
C'I—CHE—CHZ—II’—OH
OH

Fonte: Elaborado pelo autor (2022).

E ha também o amadurecimento com folhas de Bowdichia Virgilioides Kunth,
conhecido por sucupira, que libera boa quantidade de eteno, uma pratica popular
realizada por agricultores que, segundo a pesquisa feita por Nascimento et al.
(2019), apresenta resultados mais seguros e iguais comparado ao uso do carbureto.

Com relacao a plantacao apds coleta da bananeira é feito o corte do pseudocaule
para que cresca novamente € dé um novo cacho de bananas. E chamado de
pseudocaule pois trata-se de uma “estrutura cilindrica formada por numerosas
bainhas foliares tao densamente superpostas que tem-se a impressao de tratar-se
de um caule” (GONCALVEZ e LORENZI, 2007, p.346). O caule da bananeira ¢ do
tipo subterraneo chamado de rizoma, “um caule que cresce horizontalmente,
produzindo folhas e/ou ramos laterais” (Ibid, p.363).

Saberes e Fazeres - 14



A bananeira, portanto, ¢ uma planta
que apresenta raizes ligadas ao caule
(rizoma), ambos subterraneos, este ao
pseudocaule, o conjunto de folhas que
estdo interligados de onde surge a
inflorescéncia.

A inflorescéncia sai do centro da copa,
apresentando bracteas ovalar, de coloragao,
geralmente, roxo-avermelhada, em cujas axilas
nascem as flores. No conjunto de flores
formam-se as pencas (7 a 15), apresentando
numero variavel de frutos (40 a 220),
dependendo da cultivar. (CRISOSTOMO e
NAUMOV, 2009, p.32).

Essa bractea ovalar ou ovalada que se
forma incialmente antes de serem
gerados as bananas, apresentando um
formato de péndulo e coloracao roxo
avermelhada, ¢
“coragao”, “umbigo” ou mangara. Em
alguns lugares ¢€
receitas culinarias ou até mesmo na
producao de lambedor ou xarope

Culik (2014), por exemplo, avaliou o
potencial do xarope feito a partir do
“coracao” da banana no tratamento de
infeccoes respiratorias concluindo que
¢ eficaz contra tosse e em casos de
bronquite.

conhecido  por

aproveitado em

O fruto da bananeira é classificado de
partenocarpio, pois nenhuma semente
¢ formada. Segundo Souza, Flores e
Lorenzi (2013, p.192) “Essa situacao,
evidentemente nao existe - exceto em
casos excepcionais — na natureza, mas
corresponde a wuma caracteristica
bastante apreciada entre as frutas e, por
essa razao, tem sido selecionada em
processos de melhoramento genético”.
O melhoramento genético possibilitou
a criacdo de tipos de bananas
diferentes.

A banana Prata e a banana Pacovan sao
as mais comercializadas e apresentam
valores diferentes por conta do
tamanho. “A Pacovan por ser maior €
mais cara do que a Prata. A ‘Pacovan’ é
mais rustica e produtiva. Apresenta
frutos 40% maiores e um pouco mais
acidos que aqueles do tipo Prata, e com
quinas que permanecem mesmo
depois da maturacio” (EMBRAPA,

2006, p.32).

Saberes e Fazeres - 15
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rabalho como feirante ha uns 35 anos, sendo 15
anos na Feira Central e 20 anos na Feira da Prata.
Além de feirante também sou agricultor na minha
cidade, Alagoa Nova - PB, trago comigo a safra da
plantagao e de outros que moram por la. Desde os 8
anos trabalho na plantacao com meu pai.

Sou bastante conhecido na feira por vender banana. Minha rotina
comeca logo cedo, saindo de madrugada, por volta de 4h30,
chegando na feira 5h30 e ficando por 14 até 17h. A banca e barraca
fica na rua dos produtos hortifrutigranjeiros, ¢ um espaco de 2 a 3
metros de comprimento, a banca fica na rua com lonas que a
cobrem e protege da chuva e a exposicao solar. Ja a barraca fica na
calcada, um local coberto feito de madeiras que serve para guardar
os produtos e pertences pessoais.

Saberes e Fazeres - 16



Vocé tem plantagao?

“Tenho, mas devido a dificuldade de
agora ta muito fraco e trabalhador ta
dificil, a gente nao encontra para
trabalhar, as bananas cada vez mais
faltando, esperava um bom inverno
esse ano, as barragens tao tudo seca la,
pouquinha agua, pouca, pouca mesmo.
Tenho uma criacaozinha de porco 13,
t6 passando dificuldade com agua para
os porcos. Ainda tenho um pouco, mas
tem gente 14 que nao tem agua nao, os
carros da prefeitura que entrega”.

Como é feito o plantio? Hd algum
preparo do solo? Qual o momento de
retirada do cacho e quanto é
perdido?

“Rapaz, la pra nés mesmo, é assim: a
gente planta a fiacdo que vai sobrando
daqueles primeiros pés que a gente
plantou, entendeu? A gente plantou o
primeiro pé ai vai dar aquele primeiro
cacho, ai sai varias fiacoes, ai ali a gente
vail e tira um, tira duas e as vezes mata
até duas ou trés que nao pode deixar
ele crescer demais ndao senao os cachos
de banana fica bem miudinho. E o que
a gente bota pra la é s6 o estrume de
gado, s6 estrume mesmo. Mas por
enquanto ninguém ta trabalhando com
adubo nao. No6s plantamos todo ano,
todo ano tem que ta plantando.
Dependendo do inverno tem cacho de
banana que da pra a pessoa se ajudar,
mas por enquanto ela ta s6 dando
assim, pequena assim. De meédia a
miuda. Mas daqui a um més, um mes e
pouco, ja tem banana grauda. Nao, por
enquanto nao se perde nada nao. Mas
um dia atras se perdia.

A gente trazia aqui, do jeito que vinha
nas caixas tinha vez que voltava pra 13,
porque era muita banana na safra [“no
tempo de safra o desperdicio é grade”
comenta um rapaz que trabalha com o
senhor G.]. Eu levei tanta banana pra
casa de volta que os meus porcos, eu
tinha muito porco, comia que
abusavam”.

Faz uso de preventivos contra pragas
e/ou doencas?

“Nao, por enquanto nao. Mas eu acho
que logo vai precisar porque ja estamos
conhecendo que muitas bananeiras ta
dando pulgdao na batata dela, embaixo,
entendeu’ Que é quando a gente corta
o cacho de banana, as vezes ela da até o
cacho, até com o cacho mesmo ela ja
da o problema, ai se ela da problema
aquela fiacdo com certeza ja vai nascer
com problema também. Ai eu acho que
a gente vai fazer uma pesquisa, tao
fazendo uma reuniao la na associacao
pra saber que tipo de produto vai ser
usado para matar aquele bicho que ta
dando o pulgao na bananeira. E na
mangueira é que ta dando, nos pés de
manga, quando vocé fura a madeira
assim, oxe, quando vocé pensa que nao
os pés de manga ta murchando, ta
morrendo.”

“Eu ainda nao estou usando no meu
sitio. SO os meus vizinhos é que estao
usando para matar o mato, porque ta
ruim de arrumar trabalhador. Além de
ta ruim de arrumar trabalhador, ta
ruim pra se pagar também porque o
dinheiro hoje é pouco”.
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Como é feito a colheita? Por que a
planta tem que ser cortada apés a
colheita?

“O cacho, depois que tiver bom, tem
cacho que s6 da aquele cacho mesmo, a
pessoa corta ele, corta ele miudinho na
terra e deixa la apodrecendo em cima
da terra. A gente conhece por mangara,
né. Que vem o primeiro cacho, vem o
mangara, dentro do mangara que vai
saindo as palmas da banana, né”.

Como é vendido? Qual o valor?

“E por cento e por palma, né. O pessoal
chega pede uma palma de banana.
Antes mesmo a gente vendia na
contagem, a 20 centavos, a 30 centavos.
Al a safra deu muito grande ai a pessoa
vendia de todo jeito, a 1 real, a 2 reais, a
palma de banana, ai costumaram esse
negocio de comprar por palma. O
pessoal chegava aqui ai se baseava
quanto dava a palma de banana pra
saber vender, tem vez que uma palma
de banana, vamos supor, custa 5 reais a
palma grande, ai tem outra pessoa ali
vendendo a palma de banana por 2
reais, sendo a palminha pequena. Ai ele
dizia: mas ali é 2 reais a palma de
banana. Eu digo: vocé tem que ver a
qualidade, o tipo, o tamanho da
banana. Porque aqui a gente também
tem de 2 reais, mas tem que ver o
tamanho da banana”.

Banca de
banana na
e feira

Como fazer para amadurecer de
forma mais rapida?

"A gente usa um produto chamado
carbureto, nao sei se vocé sabe. Esse tal
de carbureto ¢ um produto que vem
desde os bisavos da gente que € um
produto que se usa, né. Vocé pega uma
ruma de banana tudo verde, bota numa
lona, dependendo do movimento, vocé
bota todinho numa lona, ai pega umas
5 ou 6 bombinhas, enrola num
papelzinho de caderno, de jornal
mesmo, al bota arrodeando, abafa com
a lona bem abafadozinho pra nao
deixar sair nadinha de ar.

Se sair ela ja nao madura igual, madura
umas palmas sim outras nao. Ai vocé
amarra bem direitinho, vocé bota,
vamos supor, seis hora da noite, seis
hora do outro dia tira. A banana vai
madurar perfeito,
mercadoria natural, entendeu?

e essa € uma
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Agora tem outros produtos ai que eles
usam que eu acho que esse produto
nao era adequado usar, porque é uma
quimica muito forte, eles botam uma
tampinha de garrafa em 25 litros
d’agua, jogam em cima de uma ruma
de banana, ai pega com aguador, agua,
pronto, no outro dia essa banana ja esta
boa para ir pro comércio, entendeu?
Vai madurando por ela ali mesmo. Ai
eu nao acho que aquilo seja ideal pra
coisar, porque, eu nao sei.

Mas € o que se usa agora, o pessoal nao
quer mais ter aquele trabalhinho. Eu
nao sei. Eu nao uso nao esse produto”.
Al aqui devido o movimento ta
devagar, a banana ¢ natural. Mas vamos
supor que eu precise de banana
madura pra daqui uns trés dias, ai vou e
encho umas sacolas, que eu tenho uns
sacoloes grandes, ai bota uma
bombinha sO dessa assim
[demonstrando], s6 uma bombinha, ai
bota 1la e fecho, amarro bem
amarradinho, de tarde quando eu saio,
quando € no outro dia quando eu volto
ja tiro e pronto, ali ela soa, ela soa que
chega ela derrama aquela agua. Ai a
gente tira, deixa ela ai, ela fica bem
frilnha, ela soa mais fica friinha,
entendeu? Mas o carbureto é quente,
ele chega a pegar fogo.

Vocé pegar assim O, vou riscar um
fosforo e da um pipoco medonho. Isso
¢ explosivo. Ele ferve. Se vocé colocar
uma aguinha nele aqui, ele tem um
cheiro forte. Ai depois que vocé molhar
ele, ele ferve, sabe? Ele ferve de um
jeito que se vocé botar [nesse momento
ele risca um fésforo, fazendo com que
pegue fogo, emitindo barulhos
explosivos, liberando fumaca]. Igual a
gasolina pra pegar fogo. S6 que ai bota
na banana, enrola com essas pedrinhas,
ele nao vai pegar fogo, ali ele se
desenvolve por ele mesmo. Isso ¢é
muitos anos, o meu pai madurava
banana na época da gente garotinho,
ele mandava a gente comprar. Todas
bodegas 1a no sitio tem pra o pessoal
madurar fruta, entendeu? Isso nao € so
para banana nao, isso madura qualquer
qualidade de fruta.”

Carbureto
dentro de
garrafa

PET
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Estabelecendo

Dialogos




C ientes da necessidade de um

ensino e aprendizagem mais proximo
do aluno e aluna, que permitam
participar ativamente do processo, a
inclusio de um dialogo que resgata
valores, saberes e praticas para dentro
da sala de aula é uma oportunidade
que temos para contextualizar,
problematizar e atribuir significado na
aprendizagem. Porém isso implica e
requer, conforme Francisco (2004, p.
212), o uso de:

"[...] metodologias adequadas
de modo a que os valorizem,
Nnao apenas COMO Meros
recursos didactico-
pedagogicos e psicologicos
para estimular os alunos a
uma aprendizagem mais
efectiva da ciéncia, mas
fundamentalmente
evidenciando no que os seus
vinculos com as culturas
locais contribuem para
propiciar o seu uso
pedagogico na escola.”

A cultura local pode contribuir para o
processo de ensino-aprendizagem, e
os alunos e alunas também podem
contribuir, pois fazem parte de
grupos sociais diversos, carregam
saberes que siao vivenciados em
grupos de familia, de amigos, da
comunidade, etc. E, nesse contexto,
precisamos dar oportunidade para
que possam se expressar,
compartilhar, participar. Precisamos,
portanto, que o ambiente escolar

“va virando o espaco em que
a crianca popular ou nao,
tenha condic¢oes de aprender
e de criar, de arriscar-se, de
perguntar, de crescer”
(FREIRE, 1991, p. 42).

O dialogo que comecou com o
agricultor e feirante sobre a cultura da
banana possibilita o dialogo e
articulacido de subtemas em sala de
aula. Assim, dentro do universo
tematico sobre a cultura da banana
sugerimos possiveis subtemas e
conteddos. Vale salientar que ha
abertura para outros subtemas e
conteddos que podem emergir a
partir do dialogo com os estudantes.
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Agricultura familiar

O dialogo com o feirante, que ¢
também agricultor, possibilita uma
discussao sobre aspectos relacionados a
agricultura familiar. Segundo a Lei N°
11.326 de 2006, que estabelece as
diretrizes para a formulacao da Politica
Nacional da Agricultura Familiar e
Empreendimentos Familiares Rurais,
no artigo terceiro considera-se
agricultor familiar e empreendedor
familiar rural aquele que pratica
atividades no meio rural e atenda
alguns requisitos.

No contexto do ensino de Quimica
pode ser acrescentado na discussao
desta tematica o uso de produtos
contra pragas e doencgas, oOs
agrotoxicos.

Mesmo que nao tenha @ sido
mencionando no discurso do feirante
que, segundo ele, nao é empregado
nenhum produto na sua area de
plantacdo, embora seja ciente pelo
mesmo que podera ser usado, ha 38
ingredientes ativos autorizados pela
Agéncia  Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA)' para uso agricola
na cultura da banana.

Com tantos agrotoxicos disponiveis
para uso € importante que seja
discutido, diante desse contexto, o0s
beneficios e maleficios dos agrotoxicos
para a sociedade, considerando suas
implicagdes na vida humana e também
no meio ambiente.

Dentro da perspectiva tematica da
agricultura familiar ndo € s6 o debate
sobre uso de agrotoxicos que pode
gerar uma problematizacdo, pois
tomando os relatos do feirante,
observamos alguns pontos que podem
contribuir para essa finalidade e
contextualizar o ensino e
aprendizagem: o uso de esterco de
gado no processo de adubacao do solo,
preparo do plantio, dificuldades
enfrentadas na agricultura como a seca
(escassez d’agua), mao de obra. Sao
saberes que podem ser aprofundados
em uma perspectiva interdisciplinar.
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Movimentos Populares
(Revolta do Quebra-Quilos)

A Revolta do Quebra-Quilos, como ficou caracterizado, foi um movimento
popular também chamado por Revolta dos Matutos. Os “matutos” eram os
trabalhadores rurais que uma vez por semana iam as feiras mais proximas para a
venda dos seus produtos. A revolta comeca no dia 31 de outubro de 1874, um
periodo ja marcado por constantes revoltas contra a mudanca dos registros dos
nascimentos e o6bitos que era feito nos livros paroquiais para os livros dos
cartérios; o recrutamento para o servico militar e a situacao dos escravos (Joffily,

1976).

O protesto dos matutos surgiu no povoado de Fagundes, encravado na serra
de Bodopita, a cerca de 20 quilometros da cidade de Campina Grande, nos
ultimos dias de outubro de 1874. O motivo da insatisfacao era, sem duvida, o
aumento do "imposto do chao" e a violéncia do recrutamento; mas o fator
desencadeante foi a imposicao de novos pesos e medidas, que so
principiariam a aparecer nas feiras do interior em meados de 1874,
substituindo-se as cuias, canadas, covados, palmos, arrobas, ongas, etc., a que
estavam acostumados os matutos, por litros, metros e quilos, de que pouco
tinham ouvido falar. Os novos pesos e medidas foram recusados e dai nasceu
a impugnacao aos novos impostos e as reclamacoes, mais do que justificadas,
contra o recrutamento militar, chamado "imposto de sangue". (Idem., p. 104).

A partir do entendimento dos aspectos sociocultural e politico envolvidos nessa
revolta, que pode ser desenvolvida em conjunto com a area de Ciéncias Humanas
e Sociais Aplicadas, ha a possibilidade de contextualizar o estudo sobre medidas ja
que, como colocar Joffily, um dos fatores desencadeantes da revolta foi a
imposicao do novo sistema de pesos e medida na época, o Sistema Meétrico
Decimal, que integra atualmente o Sistema Internacional de Unidades.

Com os relatos do feirante, suas formas de vender (cento, palma) e negociar na
feira, é possivel tornar a discussao e a problematizacao mais proveitosa no ensino
e aprendizagem, relacionados os conceitos matematicos as disciplinas de Fisica e
também Quimica. Na Quimica, a discussao sobre as unidades de medida pode ser
propicia para apresentar a unidade que quantifica as substancias, o mol. De
acordo com a nova definicao recomendada pela International Union of Pure and
Applied Chemistry IUPAC) um mol contém exatamente 6,02214076 x 1023

entidades elementares, esse valor é identificado por Numero de Avogadro.




Perdas e desperdicios de alimentos (Conservagao e
Amadurecimento de frutas)

Estamos vivendo uma época onde as
perdas e desperdicios de alimentos,
que vao desde as etapas de producao,
armazenamento, transporte e venda
até o consumidor, tornam-se temas
importantes para serem discutidos,
informados e orientados em sala de
aula. Estima-se que o indice de perda
dos alimentos produzidos no mundo ¢é
cerca de 14% conforme aponta o
relatorio da Food and Agriculture
Organization of the United Nations
(FAO, 2019). Ao chegar aos
consumidores o indice de desperdicio
dos alimentos disponiveis ¢€é de
aproximadamente 17% segundo o

relatorio do United Nations
Environment Programme (UNEP,
2021).

No contexto da banana, como relatado
pela Embrapa (2006), é uma fruta que
gera grandes perdas em comparacao
as frutas cultivadas no Brasil,
aproximadamente 40% é perdido, da
colheita até ao consumidor final.

aulas.

Como exemplo esbocamos uma proposta, organizada em trés momentos
pedagodgicos, com atividades que buscam o dialogo e a problematizacao.
Esta sequéncia foi organizada com base no
desperdicios de alimentos: conservagao e amadurecimento de frutas”, mas
os outros dois subtemas podem ser trabalhados em conjunto. A proposta
representa uma possibilidade podendo ser modificada conforme houver
necessidade. O primeiro momento pode ser aplicado em 2 aulas. Para o
segundo momento vai depender dos contetidos a serem explorados,
podendo levar de 4 a 10 aulas, e no ultimo momento sugerimos 2 a 4

No proprio discurso do feirante é
comentado que no periodo de grande
safra as perdas podem ser grandes.
Nesse enredo é importante a discussao
sobre a conservacao e amadurecimento
de frutas, como exemplo, a banana.

O estudo sobre a perda e o desperdicio
de alimentos, destacando a
conservacao e amadurecimento de
frutas, pode ser realizado de forma
interdisciplinar, Biologia e Quimica.
Dentro da disciplina de Quimica
destaca-se conteudos relacionados as
Transformacoes quimicas e suas
representacoes, leis ponderais, calculos
estequiomeétricos, cinética quimica,
termoquimica e fungdes organicas
(estrutura e propriedades). Na Biologia,
os nutrientes das frutas (banana).

subtema “perdas e
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PROPOSTA DIDATICA

12 Momento: Problematizacao Inicial

A problematizacao inicial, segundo Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2018, p.
156), tem por finalidade “fazer que o aluno sinta a necessidade da aquisicao de
outros conhecimentos que ainda nao detém”.

Objetivo: discutir e problematizar os saberes prévios dos estudantes
Metodologias: discussao em grupo
Recursos: caneta e papel, texto (relatos do feirante e agricultor)

Atividade 1: Discussao e problematizacao - questoes prévias

1. Por que é importante saber conservar frutas?

2. Qual a importancia das frutas na nossa alimentacao?

3. Quais procedimentos que vocé conhece que sao usados para conservar?

4. Por que algumas frutas nao amadurecem depois de colhidas e outras
continuam a amadurecer?

5. Por que algumas frutas, como no caso da banana, precisam ser coletadas ainda
verde?

6. Como fazer para acelerar o amadurecimento de determinadas frutas?

7. Por que algumas frutas escurecem depois de serem descascadas?

8. Vocé saber como um feirante faz para amadurecer frutas mais rapido?

9. Vocé sabe como sao medidas as quantidades de frutas nas feiras e os valores
cobrados?

Atividade 2: Leitura da entrevista com o feirante (pag. 16 a 19) e discussao das
seguintes questoes

1. Qual a forma utilizada para vender a banana?

2. Como ¢ feito o amadurecimento?

3. Vocé acha que o conhecimento que este feirante tem é importante?

4. Ha dois processos descritos pelo feirante ao utilizar o carbureto. Ha diferencas
entre eles? Como vocé representaria esses processos?

5. Toda fruta pode ser amadurecida por este processo?

22 Momento: Organizacao do conhecimento

Este segundo momento tem como objetivo, para Delizoicov, Angotti e
Pernambuco (2018, p. 156), desenvolver “a conceituagao identificada como
fundamental para uma compreensao cientifica das situacoes
problematizadas”
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Objetivo: Aprofundar os conhecimentos envolvidos nos processos de
conservacao e amadurecimento de frutas.

Metodologias: aula expositiva e dialogada, praticas experimentais.

Recursos: quadro e lapis, computador e datashow, etc.

Conteudos especificos de quimica que podem ser aprofundados:
transformacoes quimicas e suas representacoes, leis ponderais, calculos
estequiomeétricos, cinética quimica, termoquimica e hidrocarbonetos (estrutura e
propriedades).

Praticas experimentais

Os materiais e procedimentos para essa atividade e todos os detalhes poderao ser
encontrados nos seguintes livros:

1* opcao: Comparando a acao conservante de diferentes materiais. O Objetivo
deste experimento € investigar a acao conservante de materiais. Referéncia:
CISCATO, C. A. M,; [et al.]. Quimica. 1° ed. Sao Paulo: Moderna, v.1, 2016. p. 17-18.

2°* opcao: E possivel retardar o escurecimento de frutas partidas?. O objetivo
deste experimento € investigar a acao conservante de diferentes materiais.
Referéncia: SANTOS, W. L. P.; MOL, G. S. (coord.). Quimica cidada. 8. ed. Sio
Paulo: Editora AJS, v. 3, 2016. p.72.

3* opg¢ao: O objetivo deste experimento é:

I. Demonstrar a reagdo entre o carbureto e a agua, em seguida acendendo.

II. Comparar a agao do etileno e acetileno no amadurecimento da banana e e/ou
outras frutas.

Materiais:
Banana verde e maduras e/ou outras frutas; Carbureto de calcio; Recipientes com
tampa ou pode ser utilizado plastico filme.

Para maiores fundamentos: SILVA, C. C.; PONZONI, A. C. L.; PEREIRA, D. S.
Etileno versus Acetileno no processo de amadurecimento de frutas: introduzindo
a investigacao cientifica no ensino médio. In: Encontro Nacional de Ensino de
Quimica (ENEQ), 18., 2016, Florianépolis. Anais eletronicos [...]. Florianépolis:
UFSC, 2016. Disponivel em:
https://www.eneq2016.ufsc.br/anais/resumos/R2046-1.pdf.

A escolha dos conteudos indicados vai depender do nivel prévio dos alunos
ou a série correspondente. Para alunos do 1° ano do ensino médio o estudo
sobre as transformacoes quimica e suas representacoes, leis ponderais e
calculos estequiométricos. Para turmas do 2° ano pode ser adicionado
cinética e termoquimica e, para o 3° ano, todos os topicos podem ser
estudados. Além disso indicamos 3 praticas investigativas que podem ser
aplicadas em sala de aula.
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32 Momento: Aplicacao do conhecimento

O terceiro momento, conforme Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2018, p.
157), visa “abordar sistematicamente o conhecimento que vem sendo
incorporado pelo aluno, para analisar e interpretar tanto as situagoes iniciais
que determinaram seu estudo com outras situagoes”(p. 157).

Objetivo: socializar os conhecimentos prévios e os novos
Metodologias: atividade em grupo e individual
Recursos: cartolinas, fotos, tesoura, cola ou fita adesiva. Atividade impressa.

Atividade em grupo:
Elaborar cartazes ou postagens para redes sociais mostrando a importancia da
conservacao das frutas, formas de minimizar a perda, e técnicas simples para
madurar. Apresentar e compartilhar com a comunidade.

Atividade individual:

1. (MACK-SP) Um habito muito comum é enrolar pencas de bananas e mamoes
verdes em jornal para que amadurecam rapidamente. Durante o
amadurecimento das frutas, ha liberacao de gas eteno, que também € responsavel
pela aceleracao do processo. (Massas molares em g/mol: H = 1; C = 12).

A respeito do gas eteno, € correto afirmar:

a) E um hidrocarboneto aromatico.

b) E um alcano.

c) tem massa molar 30,0 g/mol.

d) Apresenta formula molecular C2H4 e € mais conhecido como gas etileno.

2. (SANTOS E MOL) Em uma aula, sobre o estudo do gas etileno, um professor
resolveu fazer a seguinte atividade: Dividiu um cacho de banana verde em duas
partes. Uma metade foi colocada em um saco de plastico e fechado e a outra
parte ficou ao ar livre. Apos alguns dias, observou-se que as bananas que estavam
no saco amadureceram mais rapido. Explique essa diferenca no amadurecimento
das frutas.

3. (CISCATO et al.) Azeitonas em conserva sao vendidas em frascos que contém
basicamente agua e sal em seu interior para manter conservadas. Para aumentar
ao maximo o prazo de validade das azeitonas, deve-se guarda-las:

a)em recipiente aberto, imersas em agua da torneira, fora da geladeira.

b)em recipiente fechado, imersas em agua da torneira, fora da geladeira.

c)em recipiente fechado, imersas no liquido original, fora da geladeira.

d)em recipiente fechado, imersas no liquido original, dentro da geladeira.

e)em recipiente aberto, imersas no liquido original, dentro da geladeira.

4. O carbeto de calcio reage com a agua para formar o acetileno e hidroxido de
calcio. Se quisermos produzir 10 g de gas acetileno para usarmos em um processo
de amadurecimento de frutas quantos gramas de carbeto de calcio puro vamos
precisar? Quanto de agua sera consumido?

5. Retomando aos depoimentos do feirante percebemos descri¢oes para duas
reacoes quimicas. Com base no que foi discutido e dialogado como vocé
explicaria essas reagcdes quimicas para a comunidade cientifica, para a
comunidade escolar e em uma roda de amigos e familiares?

Saberes e Fazeres - 27



6. (ENEM 2010 - 2% aplicacao) Alguns fatores podem alterar a rapidez das reagoes
quimicas. A seguir destacam-se trés exemplos no contexto da preparacao e da
conservacao de alimentos:

1.A maioria dos produtos alimenticios se conserva por muito mais tempo quando
submetidos a refrigeracao. Esse procedimento diminui a rapidez das reacoes que
contribuem para a degradacao de certos alimentos.

2. Um procedimento muito comum utilizado em praticas de culinaria € o corte
dos alimentos para acelerar o seu cozimento, caso nao se tenha uma panela de
pressao.

3. Na preparacao de iogurtes, adicionam-se ao leite bactérias produtoras de
enzimas que aceleram as reagoes envolvendo acgucares e proteinas lacteas.

Com base no texto, quais sao os fatores que influenciam a rapidez das
transformacgdes quimicas relacionadas aos exemplos 1,2 e 3, respectivamente?

a) Temperatura, superficie de contato e concentracgao.

b) Concentracao, superficie de contato e catalisadores.

c) Temperatura, superficie de contato e catalisadores.

d) Superficie de contato, temperatura e concentracao.

e) Temperatura, concentragao e catalisadores

7. (ENEM - 2012) A producao mundial de alimentos poderia se reduzir a 40% da
atual sem a aplicacdo de controle sobre as pragas agricolas. Por outro lado, o uso
frequente dos agrotoxicos pode causar contaminagao em solos, aguas superficiais
e subterraneas, atmosfera e alimentos. Os biopesticidas, tais como a piretrina e a
coronopilina, tém sido uma alternativa na diminui¢ao dos prejuizos econémicos,
sociais e ambientais gerados pelos agrotoxicos.

WD

Piretrina

Coronapilina

Identifique as func¢oes organicas presentes simultaneamente nas estruturas dos
dois biopesticidas apresentados:

a) Eter e éster.

b) Cetona e éster.

c) Alcool e cetona.

d) Aldeido e cetona.

e) Eter e acido carboxilico
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8. (ENEM - 20138) O glifosato (C3H8NOJSP) é um herbicida pertencente ao grupo
quimico das glicinas, classificado como nao seletivo. Esse composto possui os
grupos funcionais carboxilato, amino e fosfonato. A degradagao do glifosato no
solo é muito rapida e realizada por grande variedade de microrganismos, que
usam o produto como fonte de energia e fosforo. Os produtos da degradacao sao
o acido aminometilfosfonico (AMPA) e o N-metilglicina (sarcosina):

Glifosato
ra | TR

. 0
H C/NH\‘)J\OH H2N\/F|)\OH
3 OH
Sarcosina AMPA

AMARANTE JR.. O. P. et al. Quimica Nova. Sao Paulo. v. 25. n. 3, 2002 (adaplado)

A partir do texto e dos produtos de degradacao apresentados, a estrutura quimica
que representa o glifosato é:

ol © o
/P“‘u_
OH O
: 0
S 8 L
i Pl
b) HO)J\/NHV”?‘*OH e) HN 0 i
OH
O NH, O
c) HQ)J\.)\/?“&QH
OH

As questoes sugeridas podem ser exploradas para uma
discussao mais aprofundada, problematizando as
informacoes e aplicando o conhecimento em outras
situacoes.
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A %

Pseudocaule da Bananeira




Além das atividades sugeridas naturais (celulose), as interacOes
acrescentamos no terceiro momento intermoleculares (ligagoes de
uma atividade experimental, que hidrogénio) que ocorrem entre as
também pode ser um projeto moléculas da celulose e entre a celulose
interdisciplinar, envolvendo a € a agua, a acao do alvejante
producio artesanal de papel a partir do (hipoclorito de s6dio) nas substancias
pseudocaule da bananeira que pode ocasiqnando a mudanga. na cor, €
ajudar na aplicacio dos conhecimentos tambeém os corantes naturais.

adquiridos nos momentos anteriores,

¢ Atitudinais, pois possibilita a
mas também no aprofundamento. Tal

conscientizagdo € a postura critica

PRAessSC articula  conteudos ,hre  aspectos  socioambientais. E

SO atitudinais € procedimentais, porque o estudante

procedimentais. pode participar do processo de
Conceituais, pois pode  ser confecgao.

aprofundado o estudo sobre polimeros

Etapas do processo de confecgdo do papel artesanal

22 Etapa: cortar em
pedagos pequenos

12 Etapa: coletar 32 Etapa: cozinhar
o pseudocaule (30 a 60 min)

52 Etapa: despejar em
um recipiente com agua

62 Etapa: fazer a
imersao no
recipiente com a tela
e a moldura, depois
deve-se tirar a
moldura e deixar a
polpa secar sobre a
tela

(1) O papel confeccionado com 100% da fibra de bananeira pode apresentar um aspecto mais
rustico. Para solucionar isso pode ser adicionado uma pequena quantidade de polpa de papel
triturado com agua. No final obtém-se um papel mais propicio para o uso diario, por exemplo,
confeccado de cadernos.

(2) A cor do papel com fibra de bananeira pode apresentar tonalidades diferentes.

(8) Para fazer papel colorido pode ser usado alvejante (hipoclorito de s6dio) que age sobre as

fibras tornando-as com um tom amarelo claro. A partir disso pode ser utilizado corantes naturais,
como por exemplo, o urucum e o repolho roxo.

(4) A quantidade de agua desperdi¢cada no processo € minima. Estimamos que foram usados 10 a
15 litros de agua, sendo que a maior parte fica contida no recipiente conforme a fotografia 9.
Outra parte € usada para cozimento e trituragao, mas essa agua pode ser reaproveitada no
processo ja que nao utilizamos hidroxido de sddio. Apenas despejamos o liquido usado na
trituracao quando adicionamos agua sanitaria para descolorir.
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