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INTRODUCAO

A sala de aula revela muitas dificuldades, dentre elas, a significacao dos conceitos que muitas
vezes sao trabalhados fora de um contexto. Ensinar Biologia de certo modo, pode ser prazeroso
quando existe a possibilidade de vincular atividades praticas a teoria. Assim, o laboratério deve se
constituir um espago em que o professor possa explorar a diversidade de materiais e técnicas
disponiveis para incrementar a sua aula, de modo a favorecer a aprendizagem dos sujeitos.
Entende-se que as aulas praticas desenvolvidas no laboratdério podem se tornar aliadas nao
somente na condugdo dos contetidos, mas também, na significacdo dos conceitos abstratos
trabalhados em varias areas do conhecimento, bem como, no resgate cultural e na exploragao de
outras possibilidades de ensino, favorecendo assim a interdisciplinaridade. Nas palavras de Alves
et al. (2011) “a importancia da inclusdo da experimentagdo estd na caracterizacdo de seu papel
investigativo e de sua fungdo pedagdgica em auxiliar o aluno na compreensao dos fenomenos
sobre aos quais se referem os conceitos”.

Esta pesquisa buscou através de uma ampla investigagdo do conceito e da utilizagdo de Plantas
Alternativas Nao Convencionais (PANC’s), desenvolver no laboratdrio escolar, receitas de
alimentos alternativos e saudaveis, vinculando a pesquisa, os conteudos e conceitos desenvolvidos
no 32 ano do Ensino Médio em uma escola estadual no municipio e Ijui, RS.

METODOLOGIA

A iniciativa de transformar o laboratério em cozinha para producdo de alimentos PANC'’s surgiu
através do convite para participacdo da escola no 12 Workshop de Alimentos ndao Convencionais,
realizado durante o 42 Congresso Internacional em Saude, promovido pelo Departamento de
Ciéncias da Vida (DCVida), Unijui.

Para introduzir o tema, realizou-se um passeio no bosque da escola, onde, a professora de Biologia
demonstrou com as plantas que compdem o espacgo, as possibilidades de alimentacdo, inclusive,
com degustacado daquelas que poderiam ser consumidas in natura. A partir do passeio no bosque,
os alunos do 32 ano do Ensino Médio foram instigados a desenvolver uma pesquisa bibliografica
sobre o tema, na qual, deveriam indicar as PANC’s mais conhecidas e de possivel ocorréncia na
regido, bem como, as suas propriedades alimentares, indicacdes de uso e receitas. Apos as
pesquisas e o debate sobre elas, a turma providenciou as plantas ndo convencionais e os demais
ingredientes para o desenvolvimento, no laboratdério de Ciéncias da escola, das receitas
escolhidas.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa resultou na preparacdo dos seguintes alimentos: pado integral de ora-pro-ndbis e
linhaca, waffle integral e alternativo com talos de beterraba e kefir, acompanhados por manteiga
saborizada com manjericdo e pimenta rosa, além de geleia de hibisco, produzida com aglcar
organico. E interessante reforcar que, a preparacéo dos alimentos e busca pelos ingredientes para
as receitas, envolveu toda a turma de maneira colaborativa e auxiliou na integragao dos colegas e
professora, bem como, desenvolveu a curiosidade nos sujeitos. Segundo Lima et al. (1999), “a
experimentagao inter-relaciona o aprendiz e os objetos de seu conhecimento, a teoria e a pratica,
ou seja, une a interpretacdo do sujeito aos fendomenos e processos naturais observados, pautados
nao apenas pelo conhecimento cientifico ja estabelecido, mas pelos saberes e hipoteses levantadas
pelos estudantes, diante de situagdes desafiadoras”.

Durante o desenvolvimento da pratica, varios conceitos foram reforgados e significados, tais como,
a fermentagao, seus agentes e produtos, solugdes e reagdes quimicas, constituintes da matéria
(carboidratos, proteinas, lipidios), bem como, as unidades de medida (gramas, mililitros, etc.).
Discutiu-se também o processo de globalizacdo e seu impacto na cultura alimentar dos povos, haja
vista, as PANC'’s e todas as vertentes de alimentagao saudavel e alternativa estarem em voga no
momento.

A turma se envolveu uma manha inteira para preparar o primeiro teste de alimentos PANC's .
Para verificar a aceitagao das receitas produzidas, alunos, professores e funcionarios da escola
foram convidados a degustar e avaliar os alimentos. Com a aceitacdo massiva e muitos elogios,
resolveu-se aceitar o convite para participacao no 12 Workshop de Alimentos nao Convencionais.
Para este evento, seguiu-se a mesma dinamica de trabalho, trocando horarios de aula com outros
professores, para que a producdo ocorresse no laboratério da escola. Mediante sorteio, quarto
alunos tiveram a oportunidade de participar do Workshop, o qual apresentou o desenvolvimento
de outras receitas por alunos dos cursos de Ciéncias Bioldgicas e Nutrigao da Unijui.

CONSIDERAGOES FINAIS

Ser professor em escola pubica e de periferia ndo é tarefa facil. Os alunos, muitas vezes, chegam a
sala de aula somente para cumprir uma ordem dos pais. O desinteresse é evidente e o professor
precisa articular maneiras de chamar a atengao que prenda o pensamento do aluno na sua aula,
no seu conteudo. Além do mais, como uma constante, os professores ouvem dos alunos frases que
indagam em que momento da vida aquele conhecimento sera utilizado.

O desenvolvimento deste trabalho foi de certa forma, uma dessas maneiras. O convite para
participar do Workshop vinculado ao Congresso impulsionou o desenvolvimento das atividades, as
quais conseguiram aliar os conteudos trabalhados no 32 ano do ensino médio com o prazer de
estar em sala de aula, tendo uma aula diferente, impregnada de conhecimentos das mais variadas
areas e com possibilidade de aplicagdo pratica em suas vidas. Ou seja, a tdao almejada
contextualizacdao aconteceu naturalmente, como deveria ser com todas as disciplinas ministradas
nas escolas.

Trabalhar as PANC's em sala de aula, além de vir ao encontro dos contetidos desenvolvidos no 32
ano, foi uma oportunidade de demonstrar aos alunos que temos diversos recursos alimentares que
ndo sdo aproveitados e que muitas plantas, consideradas como ‘matinhos’, podem ser consumidas
in natura ou agregadas em receitas que além de saborosas, sao altamente nutritivas. Nesse
sentido, entende-se que a Biologia “precisa ser aplicada de maneira que contribua para o
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desenvolvimento do conhecimento cientifico” (SILVA et al., 2011) e aliado a ele, estdo os
conhecimentos populares.

As discussoes durante o processo de produgao dos alimentos, principalmente sobre a globalizacgao,
permitiram a percepc¢ao de que “foram criados novos habitos alimentares como a substituicdo de
alimentos in natura por produtos alimenticios industrializados; e na industria pela substituicdo de
matérias-primas de origem animal por matérias-primas de origem vegetal” (VON DENTZ, 2016).
Através dessas discussdes buscou-se alertar aos alunos a necessidade de se ter uma dieta
saudavel, com consumo maior de produtos naturais, os quais previnem doencas e possuem valor
nutricional elevado, ao serem comparados com produtos industrializados.

Ademais, o fato de os alunos terem que se preparar para uma situacao fora do contexto escolar,
como foi o0 Workshop, favoreceu a busca de conhecimentos aprofundados e a mudancga de postura
nos mesmos. Segundo eles, além de os alimentos preparados terem que ser saborosos, eles
mesmos, deveriam se portar de maneira diferente, pois, a intervencao no Congresso seria algo
como uma vitrine, onde eles e a escola estariam expostos as criticas e elogios advindos dos
congressistas. Certamente esta experiéncia e todas as vivéncias que estes alunos tiveram durante
esta atividade contribuiu para que conseguissem visualizar novas possibilidades de estudo e
aplicagao pratica de conceitos.

Palavras-chave: Pratica de ensino; Alimentagao alternativa; Ensino Médio; Cozinhando.
Keywords: Teaching practice; Alternative feeding; High school; Cooking.
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