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O gluten como tematica para o ensino de
quimica: em busca da inclusao escolar de
alunos com restricoes alimentares

RESUMO

A associagdo dos conhecimentos quimicos as questdes da vida cotidiana contextualiza e
da sentido ao ensino de quimica. Os problemas de saude relacionados a ingestdo do
gluten sdo relevantes, considerando o crescente nimero de pessoas acometidas pela
intolerancia ou alergia alimentar, muitas delas em idade escolar. A desinformacdo da
sociedade sobre esse assunto, inclusive no ambiente escolar, pode conduzir ao
acolhimento inadequado do aluno com necessidades alimentares especiais. O presente
trabalho relata experiéncia de ensino de quimica no contexto do autocuidado e do
cuidado com o outro, a partir do conhecimento sobre os distlrbios alimentares
relacionados a ingestdo de gliten e sua associagdo aos conceitos quimicos. Uma
sequéncia temadtica foi elaborada, no formato de videoaulas, objetivando oferecer
conhecimentos sobre o gluten. Estas aulas integraram tdpicos da quimica do Ensino
Médio a disciplina do itinerdrio formativo denominada “Praticas Comunicativas e
Criativas”, no contexto da tematica “Saude Integral”. Um e-book de receitas com farinhas
livres de gluten foi elaborado e disponibilizado. As videoaulas foram assistidas e os
tdpicos abordados foram discutidos em sala de aula com vivido interesse e apreciagdo.
PALAVRAS-CHAVE: Gluten. Alergia alimentar. Inclusdo alimentar. Ensino de Quimica.
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INTRODUCAO

Conforme Chassot (2001), para aprender, o aluno precisa compreender a
utilidade daquilo que se ensina. A aplicacdo pratica do que o aluno estuda é o
gue o estimula a prosseguir na sua construgdao da aprendizagem, inter-
relacionando os saberes, a ciéncia, a cultura, a tecnologia, entre outros, a
aprendizagem acontece (GODIM; MOL, 2008). Os estudantes, geralmente,
demonstram mais interesse em aprender algo, quando o conteldo esta
relacionado com a sua realidade, ou seja, contextualizado (FARIA; FONSECA;
LINDEMAN, 2020). Nesse sentido, Ledo, Oliveira e Del Pino (2015) consideram
gue ndo ha uma temdtica de importancia maior que aquela que envolve os
alimentos. Ainda, segundo Araujo e Pereira (2016), a alimenta¢do permite aos
estudantes vivenciar e experimentar o ensino de quimica a partir de seus saberes
cotidianos. A cozinha é considerada por Garcia (2015) como espac¢o ndo formal
para o estudo da quimica, onde conceitos de cinética quimica e termoquimica
vinculados ao preparo dos alimentos podem ser tratados, promovendo a
educacdo cientifica a partir do senso comum relacionado ao preparo dos
alimentos.

Solé et al. (2018) propdem integrar os estudos dos disturbios alimentares
com seus respectivos alimentos e a quimica relacionada, formando cidad3dos
capazes de fazer suas escolhas em busca de bem-estar préprio. Disturbios
alimentares trazem a quimica para a realidade do aluno ao contextualizar com o
problema social e de saude publica, alergia e intolerancia alimentar. Como o
nimero de casos de alergia e intolerancia alimentar estdo aumentando
(POMIECINSKI et al., 2017), pessoas com esses disturbios estardo cada vez mais
presentes na sociedade e nas escolas.

A alergia alimentar é uma reagdo que envolve o sistema imunoldgico do
organismo e é proveniente do contato com a proteina do alimento (PEREIRA;
MOURA; CONSTANT, 2008). A alergia a leite, ovo, trigo e soja estdo entre as mais
comuns entre criangas, mas ha muitos outros alimentos ja listados, e todo
alimento pode causar alergia a qualquer momento durante a vida do individuo
(MENDONCA et al., 2021). Outro disturbio envolvendo alimentos é a intolerancia
alimentar, que pode ser causada por alguma substancia quimica contida nos
alimentos como os salicilatos ou pode ter relagdo enzimatica, quando na falta de
uma enzima capaz de “quebrar” determinado composto, como a lactose,
gerando a intolerancia a esta (MONTE, 2015).

Nesse contexto, alimentos considerados saudaveis para a maioria da
populagdo podem ndo ser para uma parcela dela, que pode apresentar uma
intolerancia a algum composto ou alergia a proteina desse alimento. Por
exemplo, o leite de vaca é um alimento considerado saudavel e de grande
importancia para a manutencdo da estrutura dssea por ter cdlcio biodisponivel
em grande quantidade, além de fornecer zinco, fésforo e magnésio (CAMARA;
MORAES; RODRIGUES, 2019) mas apesar dessas qualidades, um individuo que
apresenta alergia a leite, alergia a proteina do leite de vaca, ndo podera ingerir
este alimento, logo esse é um alimento ndo saudavel para ele.
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Os disturbios alimentares sdo comumente tratados com dieta de exclusdo do
alimento alergénico (FREITAS; FERREIRA, 2022), consequentemente, no contexto
escolar, alunos com necessidades alimentares especiais podem sofrer exclusdo
das atividades escolares nas quais estdo envolvidos os alimentos alergénicos,
afetando a formacdo de sua autonomia, de sua personalidade, de socializacdo e
de sua aprendizagem (FERNANDES ROSA; PAVAO; MARQUEZAN, 2019).

Paula (2016) abordou a inclusdo dos estudantes alérgicos na escola a partir
de dois pontos de vista, dos familiares e dos estudantes. Coletando e analisando
depoimentos dos familiares e dos estudantes, conseguiu tracar um perfil de
invisibilidade, vulnerabilidade, e negligéncia para os estudantes alérgicos,
mostrando que a inclusdo escolar ndo ocorre.

No caderno de referéncia para alimentacdo escolar para estudantes com
necessidades alimentares especiais, publicado em 2017, sdo apresentadas as
acOes de acolhimento para estes estudantes. Contém informacgdes para a escola
sobre as alergias e intolerancias alimentares e outras doencas com restricoes
alimentares e também orientagdes para a aquisicao e fornecimento de alimentos
especiais e seguros, com vistas a promog¢do da inclusdo alimentar na escola
(BRASIL, 2017).

Buscando entdo contribuir para a inclusdo daqueles que tém a deficiéncia
ndo aparente, as necessidades alimentares especiais (VORONIUK; LONCHIATI;
COSTA, 2018), no presente estudo foi feita a associagdo entre a quimica,
alimentacdo, alergia e intolerancia alimentar, com foco no gluten. O glaten,
contido no trigo, faz parte da alimentacdo humana desde os primodrdios,
principalmente através do pdo, alimento presente no cardapio mundial (PINTO;
MELO, 2019, SILVA; FRISCIO, 2021).

O GLUTEN

A palavra gliten origindria do latim e significa “cola”. O gluten pode ser
considerado uma massa emborrachada resultante da retirada do amido da
farinha, com grande capacidade de absorcdo de agua, viscosidade e coesividade,
caracteristicas que também determinam a qualidade da farinha de trigo (WIESER,
2006).

O gluten é formado por uma proteina do grupo das prolaminas e outra do
grupo das gluteninas (SULZBACH; BRAIBANTE; STORGATTO, 2015), ou seja, uma
mistura insolUvel de proteinas presentes nos cereais, trigo, centeio e cevada com
propriedades eldsticas, o que deixa as massas mais macias e saborosas (CUNHA,
2018). Os cereais cevada e centeio ndo sdo muito comuns na alimentagdo
brasileira, ao contrdrio do trigo, sendo seu principal derivado, a farinha de trigo.
Ao se misturar a farinha de trigo com 4gua, percebe-se a formagdo de uma massa
de consisténcia pegajosa, como uma cola, trata-se da rede de gliten (CUNHA,
2018). O glaten do trigo é extraido do grao de trigo, sendo este ultimo formado
por casca, corpo farinhoso e gérmen. Cada parte tém uma constituicdo
especifica. Por exemplo, na casca e no gérmen, tém-se as vitaminas e minerais. J&
as proteinas formadoras do gluten estdo presentes, principalmente, no corpo
farinhoso do grdo (DAVIS, 2014), conforme mostrado na figura 1 a seguir:
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Figura 1- Constituicao do grao de trigo

Contém minerais, vitaminas e fibras

——_== Contém principalmente amido e proteina

#— — Contém vitaminas, minerais, proteina e gorduras

Fonte: Adaptado de https://deborahcbflores.files.wordpress.com/2015 e de
https://andreiatorres.com/blog/2018/02/14/germen-de-trigo/03/201206121200043img-
cereal.png.

O gluten é o componente que permite a massa ser eldstica, esticavel e
torcivel, ou seja, confere grande maleabilidade a ela. Sdo essas caracteristicas de
viscoelasticidade e de coesividade, que possibilitam o crescimento da massa
durante a fermentacao por conta do aprisionamento do gas carbdnico liberado
neste processo (DAVIS, 2014). Farinhas sem gluten como farinha de arroz, farinha
de milho, de outro cereal ou de oleaginosas como as améndoas, ndo apresentam
as mesmas propriedades, pois, por ndo conterem gluten formam massas nao
coesas e quebradicas. Por isso que pdes e bolos feitos sem farinha de trigo tém
textura e sabor diferentes. Ao adicionar agua ao fuba, por exemplo, a massa
formada tem uma consisténcia diferente da massa de farinha de trigo misturada
com 3agua, se a primeira for deixada em repouso, o fuba decantard apds um
tempo e ndo apresentard o aspecto pegajoso. Isso ocorre porque o fubd ndo tem
gluten, ndo absorve tanta dgua e ndo forma uma massa coesa, eldstica como a
massa de farinha de trigo. Conforme ja referido, é a elasticidade do gluten que
permite a massa esticar durante o crescimento no processo de fermentacdo.
Extraindo-se o gluten da farinha de trigo, facilmente se percebe essa
caracteristica durante o seu manuseio. Na figura 2 pode-se observar a
elasticidade do gluten extraido da farinha de trigo.

Figura 2- Elasticidade do gluten

Fonte: Autoria prépria (2022)
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Dentre os cereais que contém gliten, o trigo forma a melhor massa de pao
fermentado devido ao seu maior teor de gluten, permitindo a formacdo de uma
maior rede de gluten com suas propriedades elasticas, favorecendo a formacao
dos alvéolos (THIS, 2003). As proteinas formadoras do gluten, gliadina e
glutamina, estdo nos granulos de amido da farinha de trigo e se combinam com
cerca duas vezes mais a quantidade de agua formando a complexa rede de
moléculas (BARHAM, 2002). A presenca das gliadinas, proteinas monomeéricas,
formadas por apenas uma cadeia polipeptidica cada, confere ao gliten a
plasticidade, enquanto a elasticidade e a for¢a da massa, “se devem a estrutura
helicoidal e sinuosa das gluteninas” (SILVA, FRISCIO, 2021, p. 238). A seguir pode-
se observar na figura 3 uma representacdo dessas proteinas isoladas e o formato
gue estas adquirem, apods a adi¢do de dgua, formando a rede de gluten.

Figura 3 - Gliadina e glutenina formando o gluten
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Fonte: https://www.madrepaesartesanais.com.br/autolise/

A rede de gluten é formada durante o processo de sova tornando a massa
mais eldstica. Esse processo de comprimir e esticar a massa repetidamente é o
gue permite a formacdo do complexo proteico de gliten. Quanto mais se sova,
melhor sera o resultado final (BARHAM, 2002). Enquanto se mistura a massa com
agua, as moléculas de gliadina e glutenina se entrelacam, incorporando uma na
outra.

Como a rede de gluten é constituida por proteinas, ela se apresenta numa
conformacdo espacial, chamada de estrutura quaterndria conforme
representacao na figura 4 a seguir.
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Figura 4 - Estrutura quaterndria do gluten
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Fonte: (CERESINO, 2018, p. 26). https://repositorio.unicamp.br/acervo/detalhe/1027391

Na figura 4, além da conformacgdo tridimensional, podem ser observadas as
funcbes organicas e as ligacbes de hidrogénio, topicos da quimica no ensino
médio. A conformacdo das proteinas é tratada na biologia e também na quimica,
devido as possiveis desnaturacdes que levam a perda dessa conformacdo e
consequentemente da funcgdo, através de processos quimicos que envolvem a
alteracdo do pH do meio ou da temperatura, por exemplo, a coccdo de
alimentos.

METODOLOGIA

Esta pesquisa tem como objetivo a elaboracdo e aplicacdo de um produto
educacional dentro da temadtica transversal Saude Integral (BRASIL, 2019;
SEE/MG, 2021) incluindo conceitos quimicos. O produto educacional consiste de
uma sequéncia tematica que discute sobre as alergias alimentares, com foco na
alergia ao gluten. A abordagem tematica, em uma perspectiva de educagdo
ciéncia-tecnologia - sociedade (CTS) critica, discute e busca por norteamentos
para problemas que afligem a sociedade contemporanea, e nesse aspecto a
contextualizacdo encontra-se relacionada a problematizacdo e situagGes
cotidianas (STRIEDER et al., 2016). A sequéncia conta com cinco videoaulas
gravadas pela prépria professora e relaciona o conteldo tedrico e pratico da
guimica, a fim de favorecer a aprendizagem a partir do ensino com a utilizacdo de
uma ferramenta metodoldgica mais envolvente para os alunos, que sdo os
videos. Essas videoaulas estdo disponiveis no canal gratuito do Youtube, com o
nome “Canal Estude o Gluten”. O produto educacional conta também com um
livro de receitas virtual, e-book, com receitas de bolos, biscoitos e paes com
ingredientes alternativos a farinha de trigo, ou seja, sem gluten. O e-book visa
facilitar o acesso da comunidade escolar a receitas sem o alérgeno, de facil
execucdo e com o preparo de alimentos com sabor e textura agradaveis.

Para a elaboracdo da sequéncia tematica, foi feita uma pesquisa bibliografica
e documental (GIL, 2022), incluindo o estudo da legislacdo vigente sobre os
alimentos sem glaten. Artigos, livros e afins sobre a tematica alergia alimentar,
em especifico para o gluten, foram utilizados.
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Inicialmente as palavras pesquisadas nos sites de busca foram: glaten,
quimica do gluten, alergia alimentar, quimica dos alimentos e inclusdo alimentar.
A partir das pesquisas e da leitura criteriosa do material as aulas e os roteiros
foram elaborados e os videos posteriormente gravados, utilizando-se um celular.

A sequéncia tematica foi elaborada com cinco videoaulas com as seguintes
propostas:

- Videoaula 1: Alergia alimentar. Essa videoaula abordard conceitos
fundamentais sobre a alergia alimentar, com énfase na diferenca entre a alergia
alimentar e intolerancia alimentar. Apresentard os principais distlrbios
alimentares relacionados ao gluten e trara também alguns alimentos alergénicos.
Farinhas substitutas da farinha de trigo serdo também apresentadas.

- Videoaula 2: O glaten. O objetivo dessa aula é de apresentar o gluten, sua
estrutura quimica e suas propriedades, especialmente a eldstica, fundamental
para as preparagdes culindrias. A extracdo do gluten de uma amostra de farinha
de trigo sera apresentada, demonstrando a facilidade deste processo.

- Videoaula 3: Teor de gluten na farinha de trigo. Essa aula enfatizara o
calculo de concentragdo do gliuten em porcentagem. Apds a extracdo do gluten
realizada na aula anterior, serd possivel quantificar o gliten presente na farinha
de trigo. Nesta aula, serdo usadas amostras de trés diferentes farinhas de trigo
para a determinacdo do teor de gluten. Os valores obtidos poderdo ser
comparados com a tabela de referéncias apresentadas nas embalagens.

- Videoaula 4: Rétulos de alimentos industrializados. O objetivo serd de
apresentar a regulamentacdo dos roétulos de produtos alimenticios pelas
diretrizes da ANVISA (1992, 2003) com foco nas informacgdes “contém glaten” e
“ndo contém gluten”. O conceito de parte por milhdo (ppm) como unidade de
teor de gluten nos alimentos sera trabalhado.

- Videoaula 5: Bolo de maca com canela, sem gluten. Nessa videoaula sera
executada uma receita pratica e facil, de um bolo de maca e canela, com farinhas
livres de gluten. Farinha de améndoas e o amido de milho serdo usadas.

O PRODUTO EDUCACIONAL

Antes de iniciar a apresentacdo das videoaulas, sugere-se a aplicacdo de um
guestionario para sondagem do conhecimento prévio dos alunos sobre
alergias/intolerancias alimentares, etc. Esse procedimento vai ao encontro da
prerrogativa de Santos et al. (2012) considerando que para o desenvolvimento do
espirito critico e criativo dos alunos e a sua iniciagdo a pesquisa, 0 processo
educativo precisa partir dos conhecimentos prévios dos mesmos.

SugestOes de questdes encontram-se no quadro 1 a seguir:
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Quadro 1 — Sugestdes de questdes introdutdrias

1. Vocé oferece ou ja ofereceu alguma vez alimentos que estava comendo para
criangas sem perguntar antes, aos pais ou responsaveis da crianca, se ela podia
comer?

( )Sim
( )Nao

2. Se uma pessoa, alérgica a algum alimento, estiver em uma festa, qual
procedimento ela deve ter?

( )N@o comer, caso tenha duvida sobre a composicdo do alimento ofertado.
( )Ingerir pequenas quantidades de qualquer alimento ofertado.

( )Tomar antialérgico antes e provar os alimentos ofertados.

3. Observe a figura e assinale verdadeiro ou falso:

() Verdadeiro
() Falso

Fonte: Autoria prépria (2022).

A maioria dos nossos alunos ja haviam oferecido alimento a criangas sem se
preocupar se a crianga poderia ou nao ingerir o alimento e consideravam que a
ingestdo de pequena quantidade de alimento alergénico ndo faz mal.

A alergia alimentar é um assunto relativo novo e ainda pouco discutido
(FERNANDES ROSA; PAVAO; MARQUEZAN, 2019) assim n3o ha uma preocupagdo
presente da possibilidade de algum alimento desencadear um processo alérgico.
Devido a essa falta de conhecimento, alguns individuos, mesmo previamente
alertados sobre a alergia, consideram que é uma “frescura” dos pais ou
responsaveis e mantém a oferta do alimento alergénico a crianga, ignorando as
possiveis consequéncias.

As concepgOes prévias dos alunos reforcam a necessidade de ampliar a
discussdo do assunto e de leva-los a construcdo de novos conceitos, mais
préoximos do saber cientifico (FARIA; FONSECA; LINDEMANN, 2020).

Conforme anteriormente mencionado, os videos com os conteudos
selecionados foram gravados e disponibilizados gratuitamente no Youtube no
canal Estude o) Glaten, no endereco
https://www.youtube.com/channel/UCP9FIp1Ri25XI6ZPJKVV8JQ. Um resumo do
conteudo das videoaulas esta apresentado a seguir:

ACTIO, Curitiba, v. 8, n. 2, p. 1-21, maio/ago. 2023.


https://www.youtube.com/channel/UCP9FIp1Ri25XI6ZPJKVV8JQ

&ACTIO

Docéncia em Ciéncias

Pégina | 9

VIDEO AULA 01- Alergia alimentar- conceitos fundamentais

Esta aula tem o objetivo de informar sobre os disturbios alimentares
relacionados ao gluten. Traz a diferenca entre alergia alimentar e intolerancia
alimentar e, apresenta os principais disturbios relacionados ao gluten. O
professor devera enfatizar a diferenca entre alergia e intolerancia alimentar e
discutir sobre “alergia a lactose” e a sigla APLV (alergia a proteina do leite de
vaca) (MONTE, 2015). Também sdo apresentados os principais alimentos
alergénicos e a alimentacdo sem gliten com a apresentacdo de farinhas que
podem ser usadas em substituicdo a farinha de trigo, principal fonte de gluten.
Neste momento, pode-se questionar os alunos se eles sentem algum desconforto
ao ingerir um alimento ou até mesmo se ja tiveram algum diagndstico indicando
alergia/intolerancia alimentar ou conhecem alguém nestas condigBes. Além
disso, pode-se perguntar se eles ja ouviram falar nessas farinhas diferentes da
farinha de trigo, se eles ja ingeriram alimentos sem gliten, entre outras
perguntas, de acordo com a fluidez das discussdes e conhecimentos prévios dos
alunos. Outras opcgbes para aprofundar os conhecimentos e também para
avaliacdo é propor uma pesquisa sobre outros alimentos alergénicos, como
manter uma dieta equilibrada sem riscos a salde e como essas farinhas sem
gluten podem contribuir para uma alimentacdo saudavel, quais nutrientes elas
tém e que as tornam boas escolhas alimentares. Esta pesquisa podera ser feita
com o apoio do professor de Biologia. Na figura 5 a seguir, estdo apresentadas
imagens desta aula.

Figura 5 - Imagens da videoaula 1

M L Alimentacéo .
Distirbios Doy ¥ Aliariios
alimentares

relacionados

ao gliten

alergénicos

mais comuns

[58

sem gliten

Fonte: Autoria prépria (2022).

VIDEOAULA 02 Gluten — O segredo das massas (figura 6).

Nesta aula a quimica do gliten é mais explorada. Demonstra-se a extracdo
do gluten da farinha de trigo e as propriedades eldsticas da massa resultante e do
gluten, e as fungdes deste nas massas (CUNHA, 2018, DAVIS, 2014). Esse assunto
pode ser enriquecido mostrando massas feitas com diferentes farinhas sem
gluten, as quais ndo vao apresentar elasticidade. Conceitos quimicos, férmula
estrutural, constituicdo do gluten e do grao de trigo sdao apresentadas nesta aula
e podem ser explorados de diferentes formas pelo professor. Em relacdo a
extracdo do gluten, a lavagem dele e a retirada do amido, os conceitos de
polaridade das substancias e a solubilidade delas em agua podem ser associados.
Ao apresentar para o aluno o fragmento da estrutura do amido, a amilose, e o
fragmento da rede de gluten, pode-se ressaltar a polaridade da amilose,
responsavel pela solubilidade do amido em agua, diferentemente do glaten que,
apesar de ter sitios capazes de interagir com a dgua, é praticamente insollvel
neste solvente. Vale destacar também para o aluno que a estrutura do amido é
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uma estrutura complexa, formada por, além da amilose, pela amilopectina.
Entretanto o amido, comumente, é representado de forma simplificada apenas
pela amilose. Outro exemplo, os sais minerais presentes no grao do trigo, podem
ser trabalhados no conteludo de Tabela Periédica e pode também ser ministrado
de forma interdisciplinar com a Biologia. A extragdo do gluten da farinha de trigo
é feita através da lavagem da massa para retirada do amido, esta deve ser lavada
até a agua perder a cor esbranquicada (CUNHA, 2018). A coloragdo branca é
devida a presenca do amido e o teste de lodo é indicado para confirmar a
presenca de amido na agua, como na figura 6. Essa aula pode ser facilmente
realizada em sala de aula com os alunos, pois precisa apenas de farinha de trigo,
agua, iodo e um recipiente. Mas, atengao! Antes de realizar essa atividade,
certifique-se que ndo ha nenhum aluno com restricao ao gluten. Em alguns casos,
apenas a manipulacdo de material com gliten ou a aspiracdo de particulas
suspensas podem desencadear reacgGes alérgicas.

Figura 6 - Imagens da videoaula 2

A quimica do Glaten A quimica do grao
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Fonte: Autoria prépria (2022).

VIDEOAULA 03 - Teor de gluten na farinha de trigo (figura 7).

Esta aula tem o objetivo de apresentar o procedimento para determinar a
concentragdo de gliten na farinha de trigo (CUNHA, 2018). Aqui sdo comparadas
trés diferentes farinhas de trigo em relagdo a porcentagem de gluten. Se o
professor preferir, pode dividir os alunos em grupos para que cada grupo
determine o teor de gliten de uma mesma farinha de trigo e comparar os
resultados obtidos por grupo. O professor podera desenvolver os célculos de
forma interdisciplinar com a disciplina de Matematica. A partir dos resultados
obtidos, os alunos devem ser estimulados a pensar no porqué das diferencas de
teor de gluten entre as farinhas de trigo. Para enriquecer as discussdes, pode-se
fazer a comparacdo dos valores obtidos com os valores apresentados no rétulo
da farinha e caso haja discordancia, estimular a formulacdo de hipdteses pelos
alunos. A imprecisdo nas pesagens sdo geralmente as responsaveis pela diferenca
obtida nos valores.

Figura 7 - Imagens da videoaula 3
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Fonte: Autoria prépria (2022).
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VIDEOAULA 04 - Estudo dos rotulos (figura 8).

Esta videoaula aborda a legislacdo brasileira com relacdo a regulamentacdo
dos roétulos de alimentos industrializados e apresenta roétulos de produtos
alimenticios industrializados com foco em “contém gliten” e “ndo contém
gluten” (BRASIL, 1992, 2003, 2006). Procura relacionar a Lei de regulamentagdo
dos roétulos com os rétulos de diferentes produtos alimenticios. Outro assunto
abordado, também relacionado a regulamentacdo dos rétulos, é a concentracao
limite de gluten dada em ppm (partes por milhdo), podendo o professor abarcar
outros produtos que também apresentam essa unidade de concentragao para
ampliacdo de conteudo. Ainda na questdo da concentracdo de gluten nos
alimentos, deve-se ressaltar que ndao ha valores mundialmente padronizados,
cada pais tem a sua legislacdo sobre a deteccdo e quantificacdo de glaten nos
alimentos, definindo até mesmo, o método analitico utilizado. Como
consequéncia, um produto considerado sem gliten no Brasil, pode ser
considerado com gluten em outro pais, a depender da legislacdo de cada pais. O
professor ainda pode explorar as atuais discussGes acerca da determinacdo de
gluten nos alimentos, como a proposta de reduzir de 20 ppm para 10 ppm a
guantidade maxima permitida de gluten nos alimentos para os mesmos serem
considerados como “sem gluten”. Vale destacar também a proposta de teor de
gluten ndo detectavel para que o produto seja considerado “sem gluten”. Neste
caso, o professor deve esclarecer os alunos que a ndo deteccdo de gluten (ou
outras substancias) depende do método analitico utilizado.

Para ampliar as discussdes e a interdisciplinaridade, com o professor de
Biologia, podem ser levantadas questées como a especificidade do organismo, ou
seja, cada individuo é Unico, com suas caracteristicas proprias e alguns podem ser
mais ou menos tolerantes ao gluten. Dessa forma, ha individuos que toleram
teores de gluten em torno de 20 ppm e outros individuos ndo tém a mesma
tolerancia e apresentam os sintomas caracteristicos da sua doenga ao ingerir
alimentos com essa concentracdo de gluten. Outra opcao para ampliar o estudo
deste conteludo é sugerir uma pesquisa sobre “contaminacdo cruzada” e
“alimentos limpos”, expressGes muito comuns no contexto alérgico e, sem
duvidas, relacionadas a rotulagem contém ou ndo contém glaten.

Figura 8: Imagens da videoaula
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Fonte: Autoria prépria (2022).

VIDEOAULA 05 - Bolo de macga sem gluten (figura 9).

Esta aula traz uma receita detalhada de bolo sem gluten. A quimica pode ser
trabalhada, em especial, com relacdo a importancia do fermento nas
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preparagdes, o processo reacional e a participacdo deste no crescimento das
massas. O estudo das fungbes inorganicas também pode ser abordado. Outra
sugestdo é trabalhar as diferencas entre fendmeno fisico e fendbmeno quimico
(SANTOS et al.; 2012) e a linguagem quimica relacionada. Uma outra opgao é
estudar o pdo de fermentacdo natural (SILVA; FRISCIO, 2021).

avideoaula 5

T e

Figura 9 - Imagens d

Fonte: Autoria prépria (2022).

E- BOOK DE RECEITAS SEM GLUTEN

O e-book apresenta mais de vinte receitas “sem glaten” com um passo a
passo, sem complica¢cOes, e algumas podem até ser elaboradas, facilmente, na
cozinha da escola (GARCIA, 2015).

Todas as receitas foram testadas! Deve-se atentar, entretanto, para possiveis
variacbes em relacdo a qualidade dos ingredientes utilizados e as diferencas
entre os fornos e fogles. As receitas trazem modo de preparo simples e
ingredientes faceis de serem encontrados em supermercados e lojas
especializadas. O objetivo de disponibilizar esse e-book é promover o acesso as
receitas com sabor e aroma agraddveis ao paladar, e seguras ao serem
preparadas com ingredientes livres de gluten. Antes do preparo de qualquer
receita, certifique-se que os ingredientes estejam isentos de gluten, ou seja, que
ndo tenham contaminac¢do cruzada por gluten, para garantir que a receita seja,
realmente, sem gluten. Muitas empresas fornecem laudos dos produtos
vendidos, dando maior seguranca sobre a procedéncia do ingrediente. O e-book
(figura 10) podera ser acessado e baixado
em:https://drive.google.com/file/d/1oUl_1WWA4fYKJeQR-EpuN_x3VIYSVOxY3/
view?usp=sharing.
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Fonte: Autoria propria (2022). Imagens adaptadas do https://www.canva.com/pt_br/

Um teste piloto desse material instrucional foi aplicado em uma Escola
Estadual, localizada em uma cidade de pequeno porte na Zona da Mata Mineira e
os resultados serdo apresentados a partir do ponto de vista da professora.

A escola, atualmente, tem uma turma de cada ano escolar do Ensino Médio
no turno matutino. O produto educacional sobre o gliten foi aplicado na turma
de 12 ano do Novo Ensino Médio na disciplina de Quimica e na disciplina do
itinerario formativo, Praticas Comunicativas e Criativas (SEE/MG, 2021)
utilizando-se uma televisdao com acesso a internet para acessar o “Canal Estude o
Gluten”. A turma apresenta 25 alunos matriculados e frequentes. A turma é
muito agitada, os alunos interagem muito entre si e utilizam o celular com
facilidade para pesquisas, talvez ainda reflexo da pandemia de Covid-19 e dos
seus estudos remotos nos anos de 2020 e 2021. Os 25 alunos apresentam faixa
etaria variada, de 14 a 21 anos. Essa grande diferenca de idade é devido ao fato
de a escola ndo apresentar turma de Educagdo de Jovens e Adultos (EJA) e todos
estdo matriculados nessa turma de 12 ano regular.

Em relacdo a aprendizagem, a turma apresenta um perfil muito variado, com
alunos com grande facilidade de aprendizagem e outros com menor facilidade.
Além disso, poucos alunos apresentam habitos regulares de estudo em casa, mas
realizam as atividades propostas na escola de forma satisfatéria.

A aplicacdo do produto educacional foi feita em cinco aulas contemplando as
aulas de Quimica e de Praticas Comunicativas e Criativas, de forma
interdisciplinar. As videoaulas 2, 3 e 5 foram aplicadas nas aulas de Quimica e as
videoaulas 1 e 4 foram trabalhadas nas aulas de Praticas Comunicativas e
Criativas. A aplicacdo iniciou-se no 32 bimestre letivo, nas aulas de Praticas
Comunicativas e Criativas dentro da proposta de trabalho dessa disciplina no
tépico, “Alimentacdo Sauddavel” no assunto, disturbios alimentares, relacionados
ao gluten.

Ao se introduzir a tematica Alimentacado Saudavel, veio a tona a questdo dos
alimentos considerados saudaveis, como leite e frutas, causarem mal a certos
individuos. Seguida a essas discussdes, indagou-se sobre gluten e disturbios
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esclarecimento e ampliacdo dos conceitos. Os alunos interagiram bastante
durante a apresentacdo dos videos, com questionamentos e observacdes a partir
das vivéncias deles.

Apds a quinta videoaula, os alunos tiveram a oportunidade de experimentar
0 bolo de magd com canela sem gluten, durante um piquenique realizado no
extraturno com a professora de Sociologia e o professor de Biologia e do
itinerdrio formativo Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias, em um local
turistico, com uma area coberta e banheiros para utilizacao publica, mantido pela
prefeitura da cidade. Neste evento, foram ampliados os estudos sobre
alimentagdo sauddvel e a alimentagdo foi abordada como um ato social, além de
bioldgico (CARNEIRO, 2005).

No retorno dos alunos a sala de aula, foram levantadas outras questdes para
a avaliacdo das videoaulas como uma metodologia diferenciada e eficaz para se
trabalhar a quimica.

Sobre a importancia do assunto, a totalidade dos alunos consideraram o
assunto muito importante e que deveria ser ampliado para toda a escola. Os
alunos aprovaram as aulas gravadas pela professora em video e alguns
acrescentaram que nos videos, a linguagem e a dindmica sao diferentes da sala
de aula e faz com que se aprenda com mais facilidade. Isso, se deve,
principalmente ao fato de a aula gravada permitir ao aluno voltar quantas vezes
quiser ou for necessario para assimilar o conteldo ou sanar suas duvidas.

Oliveira e Nunes (2022, p. 9) citando Moran (1994) afirmam que “os videos
unem imagens e ritmos variados, atingindo o seu receptor racional, afetiva e
sensorialmente” desenvolvendo formas requintadas de comunicacdo e
facilitando a aprendizagem. Tais afirmativas corroboram com a impressdo
manifestada pelos estudantes.

CONSIDERAGOES FINAIS

Diante do diagndstico de alergia alimentar, muitas duvidas, ansiedade e
inseguranca surgem instantanea e simultaneamente. A falta de conhecimento
sobre o assunto é geral, em todas as dareas, e ndo seria diferente nas escolas.
Especificamente com relacdo as orientacdes médicas, essas nem sempre vém
com muita clareza uma vez que o primeiro diagndstico é feito geralmente por
médicos ndo especialistas, restringindo-se apenas a orientacdo de exclusdo do
alimento alergénico e sem sugestes de substituicdo a fim de garantir o aporte
nutricional do individuo. A partir das pesquisas, foi perceptivel que as escolas ndo
estdo preparadas para receber alunos com suas restricGes alimentares e
provocam o isolamento do aluno nos momentos de socializacdo e estreitamento
de lagcos com seus pares como o que acontece na hora do intervalo nas escolas
(FERNANDES ROSA; PAVAO; MARQUEZAN, 2019; VORONIUK; LONCHIATI; COSTA,
2018; PAULA, 2016). O assunto transtornos alimentares é contemplado na BNCC
(BRASIL, 2018) fazendo parte da tematica Saude Integral que tem sugestdo de
trabalho dentro da disciplina Praticas Comunicativas e Criativas, corroborando a
necessidade de estudo desse assunto.

Em vista da necessidade de acolhimento de um aluno com sensibilidade ao
gluten ndo celiaco e de outros que virdo, uma vez que o progndstico é do
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aumento do nimero de pessoas com disturbios alimentares (POMIECINSKI et al.,
2017), e da necessidade de esclarecimento da escola, surgiu a proposta desse
trabalho, como forma de conscientizacdo ao mesmo tempo em que se ensina
guimica. Além disso, esse assunto é de grande importancia para o
desenvolvimento da humanizacdo dos individuos como traz ainda a BNCC
(BRASIL, 2018) na habilidade conhecida como a habilidade da empatia e da
cooperacdo, uma vez que ao mostrar as limitacSes alimentares dos individuos
com restricbes, gera-se uma conscientizacdo e consequentemente, um
acolhimento desse individuo, permitindo que ele se sinta parte desse todo
escolar.

Apesar de a legislagdo prever a alimenta¢do especial para os alunos com
restricGes alimentares, ela ndo é cumprida devido a grande inseguranca por parte
da escola em oferecer uma alimentagdo segura e por parte da familia que,
sabendo da falta de conhecimento da sociedade como um todo sobre os riscos da
alergia alimentar, ndo se sente segura com um alimento ofertado que nao seja o
preparado em casa. Eis mais um motivo para justificar a importancia e a
necessidade de se falar em distlrbios alimentares para esclarecimento da
comunidade. O desconhecimento das consequéncias de se ingerir alimentos que
causam intolerancias ou alergias é preocupante e gera um ambiente de
inseguranca alimentar para os individuos e seus cuidadores, aumentando a
vulnerabilidade deles.

Associando as tematicas de Saude Integral e Alimentacdao com o estudo da
guimica, hd um ganho de aprendizagem dos alunos tanto na area da quimica
quanto no conhecimento de um todo do individuo, desenvolvendo o cuidado
consigo e com o outro. Uma visdao mais holistica do ser acaba por proporcionar
outras temadticas de ensino que podem ser facilmente entrelacadas nos vdrios
componentes curriculares como biologia, fisica e todas as outras areas, cada qual
com sua contribuicdo que lhe é peculiar, e a partir de outros pontos de vista, o
conhecimento vai sendo construido pelo aluno. Durante o desenvolvimento
deste trabalho, foi possivel verificar o interesse dos alunos pelos novos
conhecimentos relacionados a saude.

Também ndo se pode deixar de comentar sobre a admiragao deles ao ver a
guimica de forma tdo aplicada para a compreensdo de problemas de saude,
muito além da visdo restrita de producdao de medicamentos, geralmente vista
guando se trata da quimica aplicada a saude.

Com este trabalho se pretende que o contelddo abordado e a forma como foi
apresentado, seja uma base para se trabalhar conteudos de quimica de maneira
interdisciplinar e mais pratica, tratando o individuo de forma completa, plena e
capaz de interpretar o mesmo problema por éticas diferentes e assim contribuir
para o desenvolvimento dele no que se refere as ciéncias e no cuidado consigo e
com o outro. Além de ampliar o ensino/aprendizagem de quimica e de saude
levando o aluno a ter mais clareza nas consequéncias das suas acdes em relacdo a
si mesmo e com a sociedade na qual estd inserido e permitindo que ele possa
fazer escolhas mais saudaveis e mais conscientes.

Que este trabalho, com uma ferramenta metodoldgica mais moderna, mais
proxima do aluno que sdo as videoaulas, e com temas transversais, seja o inicio
de um despertar da quimica para compreensdo e resolucdo de problemas
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relacionados a saude, a qualidade de vida e que possa ser tratado de forma mais
leve, mais atraente e mais eficaz para a aprendizagem e formacao de cidaddos. E,
por fim, que este trabalho contribua para o esclarecimento da sociedade sobre os
disturbios alimentares e a necessidade da exclusdo do(s) alimento(s) alergénico(s)
por alguns individuos. Que todos possam compreender que esses disturbios sdo
graves para a saude do individuo gerando prejuizos tanto nutricional quanto
social, e que essas consequéncias ndo sejam menosprezadas. Que o
conhecimento trazido aqui, possa trazer visibilidade dos individuos e familiares
acometidos pelos disturbios alimentares e que estes, fragilizados, possam ser
acolhidos sem discriminagdes.
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Gluten as a theme for teaching chemistry: in
search of school inclusion for students with
dietary restrictions

ABSTRACT

The association of chemical knowledge to everyday life issues contextualizes and gives
meaning to chemistry teaching. Health problems related to gluten intake are relevant,
considering the growing number of people affected by food intolerance or allergy, many of
them of school age. Society's misinformation on this subject, including in the school
environment, can lead to inadequate reception of students with special dietary needs. The
present work reports the experience of teaching chemistry in the context of self-care and
caring for others, based on knowledge about eating disorders related to gluten ingestion
and its association with chemical concepts. A thematic sequence was elaborated, in the
format of video classes, objecting to offer knowledges about gluten. These classes
integrated high school chemistry topics to the subject of the training itinerary called
“Communicative and Creative Practices”, in the context of the theme “Integral Health”. An
e-book of gluten-free flour recipes was prepared and made available. The video lectures
were watched and the topics covered were discussed in the classroom with lively interest
and appreciation.

KEYWORDS: Gluten. Food allergy. Food inclusion. Chemistry teaching.
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