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Tema gerador:
Conservacao de alimentos

Objetivos das atividades E hoje que eu aprendo)\

um método de
e Identificar os meios naturais e artificiais de | ¢conservacdo para
conservacdo e o0s riscos ligados a saude
relacionados ao consumo de alimentos mal
conservados ou ultra processados.
P par
-’

e Discutir a problematica do desperdicio de alimentos
desenvolvendo o senso critico dos alunos para o
consumo ético e responsavel ) 3

Por que devemos conservar os alimentos?

Vamos falar das frutas que muita gente adora, mas que
amadurecem bem rapido! Por que serda que isso acontece? Bom,
dentro delas tém substancias chamadas enzimas e hormdénios que
continuam trabalhando mesmo depois de serem colhidas. Esses
compostos fazem as frutas ficar mais docinhas e molinhas.

As enzimas transformam o amido (que é a reserva de energia das
plantas) em acucar, fazendo as frutas ficarem doce. Ja os hormonios
deixam as células das frutas mais separadinhas, e por isso elas
ficam macias quando estdo maduras.

Além disso, tem também os microrganismos que podem
mudar a cor, o sabor, o cheiro e a textura dos alimentos.
Dependendo do tipo deles, podem até nos deixar doentes
ou fazer os alimentos ficarem estranhos.

Assim, conservar os alimentos € super importante para
nao desperdicar e para manter tudo seguro para comer.



Investigacdo do tema - Procure respostas

J& pararam para pensar como os alimentos sdao conservados em
nossas casas? Como € que fazemos para manter nossas frutas e
legumes fresquinhos ou nossos alimentos favoritos prontos para o

consumo?

E hora de investigar! Vamos embarcar em uma missdo para observar
e descobrir os segredos da conservacdo dos alimentos em nossas
préprias cozinhas.

Aqui estao algumas orientacdes para a observacao:

&

Observe na sua casa como € realizada a conservac¢ao
dos alimentos.

e Como sdao armazenadas as frutas e verduras? Observe se elas estao
na geladeira, na fruteira ou em outro lugar.

e O que vocés fazem para preservar alimentos pereciveis, como carne e
laticinios? Reparem se eles ficam na geladeira e como sdao embalados.

e E os alimentos secos, como arroz, macarrao e cereais? Como estao
armazenados?

Converse com seus familiares sobre o por qué é
importante conservar os alimentos

e Como a conservacao afeta o tempo que os alimentos duram?

e Quais técnicas de conservacao sao usadas em casa: congelar,
enlatar, secar, ou usar recipientes especiais?

Pesquise algum desperdicio de alimentos em
suas casas.

e Como podemos melhorar nesse aspecto?



Problematizagéo - reflita sobre os dados obtidos

Com a ajuda do seu professor e em conjunto com seus colegas de
turma reflita sobre os dados que obteve em casa.

Tente identificar e se questionar sobre as situacdes e fendbmenos que
provocam a alteracdo da qualidade dos alimentos e aquelas(es) que
auxiliam no aumento do tempo de vida deles e como isso implica na
nossa saude e na seguranca alimentar da populacao.

Pense também sobre quais os problemas relacionados ao desperdicio
de alimentos.

Alguns questionamentos‘podem surgir!

Em qual etapa eles costumam estragar mais: na producdo, transporte,
comercializagdo ou na nossa casa?

Quantas pessoas vivemn sem ter acesso a alimento de qualidade?

Quais sao os problemas relacionados a caréncia nutricional?

Existem alternativas para evitar todas essas questdes?

Sera que a forma como lidamos
com os alimentos na nossa casa
impacta a vida dessas pessoas?



Hora da experimentacao
Objetvo

NN
Comparar a eficacia dos métodos de conservacdao de «_*“ /'
alimentos, a fim de reconhecer os fatores que interferem na
manutencdo da integridade deles.

Materiais 4

[ ] 6 bananas maduras (do mesmo cacho) e de tamanho uniforme
| Ficha de observacao e avaliacao
| Geladeira

Modo de fazer

1. Divida as bananas de tamanhos semelhantes em trés grupos para
garantir resultados mais precisos;

2. Colocar o primeiro grupo de bananas em um local a temperatura
ambiente;

3. Coloque o segundo grupo de bananas na parte de baixo da
geladeira. A temperatura nesse compartimento varia de 2°C a 4°C
(35,6°F a 39,2°F).

4. Coloque o terceiro grupo de bananas no congelador da geladeira;
5. Verifique, por cinco dias consecutivos, a aparéncia, cheiro e e
textura das bananas, registrando suas caracteristicas. Passado o
tempo estipulado, qual(is) grupo(s) de bananas esta(édao) em condicdo
de consumo?

a

Observacao: Lembre-se de manter um controle rigoroso das condi¢fes
ambientais e realizar observacdes detalhadas para registrar o tempo de
conservacdo em cada grupo. Isso permitira uma analise confiavel dos
resultados obtidos.

Antes de iniciar o experimento, reflita sobre como vocé acha que as
bananas irdo ficar: sera que sua cor ira mudar? E a textura, ficarao
mais moles ou ndo? E seu cheiro, vai aumentar ou diminuir? Anote
abaixo suas hipoteses para cada um dos tratamentos.

Fora da geladeira Geladeira Congelador




Ficha de observacao

Agora que seu experimento esta montado, faca observacdes diarias da aparéncia, odor e textura das
bananas e cole no quadro a imagem que melhor representa o seu julgamento sobre a qualidade das frutas.

Nao comeria

Nao deixaria
de comer

@ Comeria com
certeza




e

experimento e cole no
quadro. Ndo esquega:

Nao deixaria
de comer

@ s



Vamos analisar o experimento

? . A s . .
2 que aconteceu Nesta ficha vocé terd a oportunidade de refletir sobre os
Sera que ja vivi

por100anos? ¥  resultados obtidos com o experimento conduzido podendo
explorar a importancia da conserva¢ao adequada dos alimentos e
sua relagdo com a seguranca alimentar e sustentabilidade.

1. A aparéncia, o odor e a textura das bananas dos grupos testados variaram ao longo do
tempo? Descreva o que vocé observou.

2. Houve diferenca na vida util das bananas? As bananas de algum grupo ficaram inviaveis
para o consumo dentro dos cinco dias de observacao? Quais critérios vocé usou para fazer
essa analise: cor da casca, cheiro, textura da fruta? Explique.

3. Qual método de conservacdo foi mais eficiente para prolongar a vida util das bananas?

4, Quais fatores fisicos, quimicos e bioldgicos estdo envolvidos no processo de
amadurecimento e manutencdo da qualidade das bananas? E, considerando outros
alimentos, como os fatores apontados podem auxiliar na conservac¢do (ou nao) deles?

5. Com base nos resultados, quais seriam suas recomendacdes para conservar bananas em
casa ou em um estabelecimento comercial por mais tempo?

6. Existem outras formas de conservacao de alimentos que poderiam ser
mais eficazes do que as testadas nesse experimento? Faca uma breve
pesquisa na internet sobre o assunto para compartilhar com os colegas.
Nesse link vocé encontrara uma solu¢do proposta por pesquisadores do
Piaui para a problematica: https://www.pi.gov.br/noticias/tecnologia-
piauiense-evita-desperdicio-de-alimentos-da-agricultura-familiar/

7. Como esses conhecimentos sobre métodos de conservacao pode ser aplicado para
reduzir o desperdicio de bananas em nivel doméstico ou em escala comercial?




Acesse os sites da pagina seguinte usando o QR-Code. Neles vocé
encontrara uma série de informac¢Bes importantes a respeito do
desperdicio de alimentos e os impactos para a seguranca alimentar e
sustentabilidade. Com base nas informacfes disponiveis monte uma
postagem usando o Canva ou um cartaz contendo:

1. Os dados a respeito do numero de pessoas que passam fome no Brasil e no mundo;

2. A quantidade de alimento que cada setor (producdo, transporte e comercializacdo e
consumidor) desperdicam. Para isso, use graficos ou tabelas;

3. Sugestdes para evitar a perda desses alimentos;

4, Como fugir dos ultra processados? Aponte solucdes viaveis e possivel de ser realizada;

Para acessar o QR-Code
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Aplicacdo no cotidiano

Considerando que 828 milhdes de pessoas no mundo passam fome, e
outras 2,3 bilhées sofrem com a inseguranca alimentar (ESTADAO, 2023), ndo
poderiamos desperdicar nossas bananas, ndo é mesmao?

Entdo, vamos voltar na pergunta "2" da "Ficha de analise do experimento". La
perguntamos quais critérios vocé usou para analisar se as bananas estavam
viaveis para o consumo. Sera que os critérios adotados (cor da casca, cheiro,
textura da fruta) sdo bons indicadores?

Como vimos nas reportagens muitas frutas e verduras sao descartadas
indevidamente e, por ndo estarem "bonitas", sao julgadas como impréprias
para serem consumidas. Dessa forma, vamos analisar nossas bananas com
mais cuidado e usando a dica abaixo:

D

(6&

Fonte: https://www.facebook.com/FrutasSteffen/photos/a.2186594124715309/3590282261013148/?type=3

E ai, como ficaram as bananas? Podemos aproveitar para fazer um bolinho, nao é
mesmo? Vamos |a!

Ingredientes Modo de preparo

3 ovos Em um liquidificador, Junte todos os
1 xicara de acucar ingredientes, deixando as  bananas
1 xicara de éleo amassadas e o fermento por ultimo. Bata
6 bananas grandes descascadas e amassadas por dois minutos e leve ao forno pré-
3 xicaras de farinha de trigo aquecido para assar por 40 minutos.

1 xicara de leite

1 colher de sopa de fermento em p6

Curiosidade

Os alimentos ultra processados, cheios de agucares e
ingredientes artificiais, podem fazer mal a nossa saude.
Escolher alimentos naturais e frescos nos ajuda a

crescer fortes e saudaveis. Em todo o mundo, cerca S—

de 39% dos adultos estdo com sobrepeso, e em 2014, —
aproximadamente 422 milh&es de pessoas tinham diabetes. Esses nUmeros nos mostram a
importancia de fazer escolhas saudaveis para evitar problemas de salde como a obesidade e 0
diabetes.
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