DESENVOLVIMENTO DE PLANO DE
AULA PRATICA NA EDUCACAO
BASICA COMO FORMA DE PROMOVER
A REDUCAO DA GERACAO DE
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Mirian Cristina Feiten?

Resumo: O descarte de cascas, talos, folnas e sementes no processamento de
frutas, hortalicas e cereais gera quantidades elevadas de residuos organicos,
chamando a atencgéo para o problema ambiental e socioecondmico. Assim, como
forma de aproveitar o residuo da producédo de sucos de laranja e/ou lim&o téo rico
em nutrientes, reduzir a producdo de residuos e ainda produzir uma iguaria
deliciosa, um Plano de Aula Préatica de producdo de casquinhas de laranja
cristalizadas foi desenvolvido visando a Educacdo Ambiental dos estudantes do 9°
ano do Ensino Fundamental, passivel de ser realizado, inclusive, de forma remota,
caseira e intuitiva. Dessa forma, o Plano € compartilhado para que possa ser
utilizado na conducao de aulas praticas por professores da Educacao Basica.
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Reducado de Residuos; Sustentabilidade.

Abstract: The disposal of peels, stalks, leaves, and seeds in the processing of
fruits, vegetables, and cereals generates high amounts of organic waste, drawing
attention to environmental and socioeconomic problems. So, as a way to utilize the
residue from the orange and/or lemon juice production, which is so rich in nutrients,
to reduce waste production, and also prepare a delicious delicacy, a Practical
Lesson Plan for the production of crystallized orange peels was developed aiming
at the Environmental Education of students in the 9th grade of Elementary School,
which can be carried out even remotely, at home and intuitively. Therefore, the Plan
is shared so that it can be used in conducting practical classes by Basic Education
teachers.

Keywords: Full Utilization; Practical Class; Environmental Education; Waste
Reduction; Sustainability.
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Introducéo

Atualmente ha uma tendéncia por parte dos consumidores em relacao a
produtos mais saudaveis e matérias-primas e processos mais sustentaveis. Um
estudo realizado em 2020 identificou as cinco grandes tendéncias que afetam o
consumo de alimentos nas sociedades industrializadas: sensorialidade e prazer;
saudabilidade e bem-estar; conveniéncia e praticidade; confiabilidade e
qualidade; e sustentabilidade e ética (ITAL, 2020).

Aliada a tendéncia crescente de consumo de produtos adequados para
comer em transito ou em diferentes lugares e situacoes, tais como: produtos em
pequenas porc¢des (snacks, finger food) e produtos embalados para consumo
individual (monodoses), estdo as necessidades de saudabilidade e bem-estar,
resultando no aumento da demanda de alimentos convenientes, tais como:
bebidas a base de frutas, snacks de vegetais e de frutas, produtos a base de
extratos vegetais hidrossoluveis (conhecidos popularmente como “leites”
vegetais), etc.. Além da exigéncia com a qualidade dos produtos e processos, as
tendéncias de “sustentabilidade e ética” tém provocado o surgimento de
consumidores preocupados com o meio ambiente e também interessados na
possibilidade de contribuir para causas sociais ou auxiliar pequenas
comunidades por meio da compra de produtos alimenticios locais (ITAL, 2020).

Todavia, o atual crescimento populacional associado ao aumento do
consumo de produtos alimenticios processados, resulta em uma intensificacédo
da produtividade agroindustrial. No entanto, o rendimento industrial ndo é total e
um volume expressivo de subprodutos € gerado; por isso, alternativas de
aproveitamento integral das matérias-primas devem ser estudadas (SARAVANA
et al., 2016). Para se ter uma ideia, em alguns processamentos de frutas, pode-
se descartar até 70% em cascas e sementes, residuos estes que sao fonte de
compostos naturais que poderiam ser utilizados em outros produtos
industrializados ou preparacfes caseiras, enriquecendo-0s nutricionalmente
(DAMIANI; MARTINS; BECKER, 2020).

Assim, a reducdo da producédo de residuos pelo aproveitamento integral
dos alimentos vem de encontro a preocupacdo ambiental e socioecondmica
mundial. Residuos vegetais provenientes de agroindustrias correspondem a
guantidades elevadas de lixo organico, que, atualmente, séo transformadas em
adubo/compostagem ou alimentacéo animal. O lixo organico doméstico, por sua
vez, é corriqueiramente descartado em aterros.

Porém, sabe-se que as cascas, folhas, sementes e talos possuem
substancias tdo ou mais ricas do que as partes vegetais que sao ingeridas
convencionalmente. Por exemplo, come-se a banana ou a cenoura e jogam-se
as cascas no lixo; as sementes e as cascas da abobora também sé&o
descartadas, e assim por diante. Dessa forma, nutrientes ricos séo jogados no
lixo e esses mesmos nutrientes sdo comercializados em farmacias e drogarias
em forma de capsulas de suplementos, tais como: vitaminas, minerais, proteinas,
fibras ou antioxidantes (DAMIANI; MARTINS; BECKER, 2020; GOTTARDI et al.
2021; SOCAS-RODRIGUEZ et al., 2021), pois seu consumo ¢é indicativo de uma
alimentacdo saudavel. Tais subprodutos podem, ainda, ser fontes de
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aromatizantes e/ou corantes de origem natural, que podem substituir os
sintéticos utilizados em muitos alimentos industrializados.

As fibras alimentares, por exemplo, sédo importantes componentes dos
subprodutos agroindustriais, devido as suas propriedades funcionais e seu efeito
fisiologico. Possuem caracteristicas referentes ao baixo valor calérico,
diminuicdo da absorcdo de gorduras e conferem sensacdo de saciedade
prolongada (ZHAO et al., 2020). Associados as fibras alimentares, é possivel
detectar compostos antioxidantes nos subprodutos vegetais, os quais séo
responsaveis por diminuir a velocidade das reacfes oxidativas, prevenir o
envelhecimento precoce e auxiliar na prevencao de diferentes tipos de doencas
(SARAVANA et al., 2016).

No caso do residuo da producéo de suco de laranja, o bagaco é composto
de pectina basicamente, que é uma fibra dietética solluvel, e a parede celular, por
sua vez, € composta majoritariamente por polissacarideos insoltveis (celulose,
hemicelulose e lignina), que também atuam como fibras no organismo
(BARRALES et al., 2018). Além disso, a casca de laranja contém ainda Oleos
essenciais, tais como: limoneno, pineno (compostos aromaticos, antioxidantes e
antimicrobianos), vitaminas (C, A, Bs) e minerais (Ca, K, Fe).

Por outro lado, a Educagdo Ambiental (EA) vem ganhando amplitude,
tornando-se uma dimenséao essencial para se pensar a relagdo entre os proprios
seres humanos e destes com a natureza, para repensar as relagdes
hierarquizadas que nascem com a logica do consumo e a acdo dos meios de
producéo que transformam elementos naturais em recursos naturais (CEREZINI;
BARBOSA; FERREIRA, 2022).

A EA proporciona, assim, uma visdo holistica de ser humano e natureza
como um todo integrado, e pode ser fomentada através de aulas dinamicas,
atrativas e principalmente que facam relagcdo com o entorno do aluno e com o
planeta, contribuindo para a formacao de cidadaos éticos e comprometidos com
a sustentabilidade (MAGGIONI; MAGGIONI; NOBILE, 2021). Dessa forma,
elaborar Planos de Aulas Praticas que possam ser realizadas de maneira virtual,
caseira, intuitiva e autodidatica pelos alunos em suas residéncias surge como
alternativa aos professores da rede basica de ensino que muitas vezes ndo
dispdem de cozinhas experimentais e nem mesmo laboratérios basicos para a
conducdo das aulas préticas.

Assim, tendo como norteadores os Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) 02 (Fome zero e agricultura sustentavel: Erradicar a fome,
alcancar a seguranca alimentar, melhorar a nutricdo e promover a agricultura
sustentavel) (ONU, 2015a) e 03 (Saude e Bem-estar: Garantir o acesso a saude
de qualidade e promover o bem-estar para todos, em todas as idades) (ONU,
2015b), objetiva-se disseminar informagdo e promover uma maior
conscientizacdo dos estudantes do 9° ano do Ensino Fundamental e, por
conseguinte, de suas familias, de modo a aproveitar o alimento de forma integral,
e a utilizar descartes de origem vegetal para producao de alimentos derivados
nutritivos e saborosos. Para tal, o residuo da producéo de sucos de laranja e/ou
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lim&o foi escolhido por serem alimentos comuns as familias, de facil preparo e
de baixo custo.

Metodologia

O tema do Plano de Aula desenvolvido e aqui compartilhado,
“Transformacgdes Quimicas”, foi determinado a partir das definigbes da Base
Nacional Comum Curricular (BNCC), que explana que

“a area de Ciéncias da Natureza precisa assegurar aos alunos
do Ensino Fundamental o acesso a diversidade de
conhecimentos cientificos produzidos ao longo da histéria, bem
como a aproximacdo gradativa aos principais processos,
praticas e procedimentos da investigacdo cientifica. Espera-se,
desse modo, possibilitar que esses alunos tenham um novo
olhar sobre o mundo que os cerca, como também fagcam
escolhas e intervengdes conscientes e pautadas nos principios
da sustentabilidade e do bem comum” (BRASIL, 2018, p. 321).

Para tal, foram selecionados materiais bibliograficos referéncias na area
de aproveitamento integral de alimentos e/ou de subprodutos de origem vegetal,
bem como de Educacdo Ambiental e de ensino de Quimica, que ajudassem na
formulag&o da ideia central. Assim, contou-se com a ajuda de recursos, tais
como: livros, artigos cientificos, videoaulas, websites, blogs e sites de midias
sociais, para o desenvolvimento da proposta de aula pratica didatica, atrativa e
dindmica, que pudesse contribuir com a solucdo do problema ambiental
observado, através da construcdo de um momento que fosse, ao mesmo tempo,
cativante ao publico jovem, mas que também desenvolvesse seu senso critico.

Resultados e Discusséo

O Plano de Aula a seguir (Quadro 1) foi pensado para o 9° ano do Ensino
Fundamental, porém pode ser adaptado para demais turmas, inclusive de Ensino
Médio, pois, assim, os estudantes desenvolvem a habilidade de analisar
fenbmenos naturais e processos tecnoldgicos, com base nas interacfes e
relacdes entre matéria e energia, para propor acdes individuais e coletivas que
aperfeicoem processos produtivos, minimizem impactos socioambientais e
melhorem as condi¢cdes de vida em a&mbito local, regional e global (BRASIL,
2018).

A Figura 1 mostra o residuo da producéo de suco de laranja. Ja na Figura
2 € possivel observar o procedimento sequencial de limpeza e corte das cascas
de laranja para posterior cocgéo. Finalmente, na Figura 3 observa-se o resultado
esperado ao realizar a aula pratica, casquinhas de laranja cristalizadas. E
importante salientar que o protocolo pode ser adaptado para cascas de outras
frutas citricas, tais como: limao e tangerina.
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Quadro 1: Plano de Aula Pratica: producdo de casquinhas de laranja (ou de limao) cristalizadas.

Nome da Escola XX
Diretor(a) XX
Turma 9° ano do Ensino Fundamental
Disciplinas/?ampo de Ciéncias
Experiéncia
Tema Transformacdes Quimicas

- Investigar as mudancas fisico-quimicas da matéria e explicar
essas transformacdes (osmose, desidratacao, cristaliza¢c&o);

- Comparar quantidades de reagentes e produtos envolvidos
em transformacfes quimicas, estabelecendo a proporcéo
entre as suas massas;

- Propor iniciativas individuais e coletivas para a solucédo de
problemas ambientais da comunidade, com base na andlise
de acOes de consumo consciente e de sustentabilidade bem-
sucedidas;

- Reduzir o desperdicio e a producdo de residuos organicos.

Objetivos/Habilidades

Livros didéticos, apostilas, e-books, videos, quadro de giz,

Recursos/Materiais .
computador, internet.

Desenvolvimento/Procedimentos Metodoldgicos

A aula tedrica sera expositiva e dialogada. Inicialmente, o tema do dia e os contetidos
tedricos abordados em aula serdo introduzidos. Seja na agroindustria ou nas residéncias, €
comum a pratica de descarte de cascas, talos e sementes na producdo de sucos, polpas
de frutas, doces, etc., assim como no processamento de hortalicas e leguminosas
(DAMIANI; MARTINS; BECKER, 2020). Um exemplo que pode ser citado é o descarte de
cascas de laranjas ou lim6es quando do preparo dos sucos. Porém, sabe-se que as cascas,
sementes e talos possuem substancias tdo ou mais ricas do que aquilo que,
convencionalmente, é ingerido. No caso do residuo da laranja, o bagaco € composto de
pectina basicamente, que é uma fibra dietética solGvel, e a parede celular, por sua vez, é
composta majoritariamente por polissacarideos insollveis (celulose, hemicelulose e
lignina), que também atuam como fibras no organismo (BARRALES et al., 2018). Além
disso, a casca de laranja contém ainda 6leos essenciais, tais como: limoneno, pineno
(compostos aromaticos, antioxidantes e antimicrobianos), vitaminas (C, A, Bs) e minerais
(Ca, K, Fe).
Assim, como forma de aproveitar este residuo tao rico em nutrientes, reduzir a produgéo de
lixo organico e, de quebra, produzir uma iguaria deliciosa que pode ser servida como
sobremesa (ou até mesmo produzida para venda), os estudantes serdo orientados a
produzir casquinhas de laranja (ou de lim&o) cristalizadas em suas residéncias, a partir das
recomendactes constantes no material audiovisual disponivel em
https://www.youtube.com/watch?v=qcHT4jjvo3M&t=92s (FEITEN, 2020).
Ao final da aula, com intuito de fixar a fundamentacéo tedrica, os alunos serdo orientados
a confeccionar um relatério da atividade pratica desenvolvida em suas residéncias,
documentado com imagens, e encaminhar ou entregar o mesmo para a professora.
Continua...
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...continucao.

Avaliacao

Acreditando que o processo avaliativo se d& como um todo e acontece processualmente no
decorrer das aulas, nesta, valorizaremos o interesse e a participacao dos alunos, através
de suas contribuicdes, com exemplos, correlagbes e questionamentos, bem como sua
pontualidade.

A realizacdo da referida aula pratica pelo aluno sera avaliada através da confeccédo de
Relatério de Aula Prética. Os itens obrigatorios do relatdrio serdo: Capa; Introdugdo (com
breve referencial tedrico e objetivo da atividade pratica); Material e Métodos (descri¢céo dos
materiais e reagentes (ingredientes); descricAo dos procedimentos experimentais);
Resultados e Discusséo (resultados alcangados (ilustrados com imagens), discusséo das
observac8es experimentais); Conclusfes e Referéncias Bibliograficas consultadas.
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Assinatura do Professor

Figura 1: Residuo da producéo de suco de laranja.
Fonte: De autoria prépria, 2022.
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Figura 2: Procedimento de limpeza das cascas de’laranja, seguido de corte, para posterior
cozimento com adicao de acUcar.
Fonte: De autoria prépria, 2022.

Figura 3: Casijihas de laranja cristalizadas.
Fonte: De autoria prépria, 2022.

As casquinhas de laranja cristalizadas devem ser armazenadas em
embalagens estéreis proprias para alimentos, como 0s sacos plasticos ou potes
de polietileno de grau alimenticio normalmente encontrados em supermercados
ou, ainda, recipientes de vidro. Elas podem ser consumidas como snack entre
as refeicbes ou servidas como sobremesa, podendo até mesmo ser
comercializadas, configurando, neste caso, fonte de renda extra para as familias.

Conclusodes

A Educacdo Ambiental € uma ferramenta educativa indispensavel para
refletir sobre as praticas humanas e a dindmica dos ecossistemas; sobretudo,
para solucionar os impactos ambientais negativos decorrentes das praticas
humanas, sendo também uma estratégia tedrica e prética de aprendizagem e
redimensionamento dos olhares dos educandos para a sustentabilidade (SILVA;
SILVA, 2022).

Por tratar-se de um recurso didatico estimulante, o ladico tende a tornar a
pratica do ensino-aprendizagem mais expressiva e desejavel, trabalhando, de
forma dindmica, aspectos do desenvolvimento fisico, emocional e intelectual dos
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envolvidos (OLIVEIRA et al., 2022). Uma das formas de tornar as aulas mais
atrativas, desenvolvendo habilidades e competéncias, é propiciar aos estudantes
praticas no laboratério. Porém, seja pelos reflexos da pandemia da COVID-19
na Educacéao ou pela indisponibilidade de infraestrutura inerente das escolas, a
conducdo de aulas praticas muitas vezes ndo é tarefa simples e passivel de
realizacdo em laboratérios. Contudo, pode-se constatar que as aulas praticas
sdao uma ferramenta em que se desperta no aluno maior interesse pela
aprendizagem, pois ele participara de forma ativa da experimentacdo e, por
consequéncia, desenvolvera maior capacidade critica ao participar de atividades
de investigacao e de geracdo de novos conhecimentos.

Assim, aulas praticas podem ser pensadas de forma a orientar os
estudantes a desenvolvé-las nas dependéncias de suas residéncias com
praticamente nenhum custo, utilizando de alimentos e utensilios caseiros
disponiveis, como no caso aqui compartilhado. Sugere-se, também, a conducéo
de Projetos de Extensdo que possam levar tais informa¢des a comunidade, por
meio de palestras e oficinas, criacdo e disponibilizacdo de conteudos digitais,
dentre outros. Dessa forma, além da reducdo na producdo de residuos e
maximizacdo dos rendimentos nas preparacdes caseiras, ainda se fomenta o
incentivo a induastria a incorporar esses residuos/coprodutos em seus
processamentos industriais.
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