Ciéncia Basica ou Aplicada? Contetudo Basico ou Aplicado?

INTRODUCAO

Na organizacdo das disciplinas de um
curriculo, tradicionalmente, verifica-se a divisdo de
contetdos considerados basicos e aplicados,
distribuidos em disciplinas com caracteristicas e
elenco de temas préprios, em que os contelidos
basicos sdao considerados fundamentais e
precursores para a insercao dos contelidos mais
aplicados a atividade profissional que o individuo
almeja.

Nessa tradicional forma de organizacao de
disciplinas e contetdo, nos deparamos com a
frustacdo dos alunos iniciantes e com a sensacao
de inseguranca quanto aos objetivos do curso que
escolheram. A pergunta classica é “quando vou
estudar determinado contetdo que, ansiosamente,
me fez escolher o curso ou carreira profissional
especifica”? Muitas vezes, a expectativa de
desenvolvimento de temas e conteddo mais
direcionados a area profissional especifica,
desestimula o aluno a querer aprender os
conteldos basicos, acarretando pouco aproveita-
mento e ocasionando a elevacdo do grau de
desisténcia e evasdo do curso.
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Nesse contexto, visando encontrar variaveis
motivacionais de estratégias de aprendizagem,
entendo que a evolucdo da didatica na ciéncia
basica possa ser com o desenvolvimento permeado
de conteudos da area profissional especifica,
abrangidos de forma problematizada, com
perguntas e atividades reflexivas, que tragam
varidveis motivacionais para fortalecer a
aprendizagem do conteudo basico.

DESENVOLVIMENTO

Ciéncia basica ou aplicada? Conteudo basico
ou aplicado? O conteldo basico poderia ser
desenvolvido de forma aplicada, possibilitando um
maior interesse e um desafio motivacional para as
aulas das disciplinas basicas?

Considero que a aprendizagem do contetido
basico possa ser motivada com a insercao sutil da
aplicabilidade do tema, que serd mais
apropriadamente desenvolvido em disciplinas
posteriores, na denominada area especifica do
curso. Sem minimizar a importancia dos conceitos
basicos, a insercdo da aplicabilidade estimula o
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aluno a esperar o momento oportuno para
aprofundar os conceitos em temas especificos
profissionais a serem desenvolvidos nas matérias
aplicadas.

Trabalhar o contedido programatico basico
de uma forma reflexiva, permitindo ao aluno
vislumbrar a aplicacao profissional dos contetdos
desenvolvidos nas disciplinas basicas, passa a ser
uma estratégia para motivar a aprendizagem e
melhorar o interesse e o desempenho do aluno.
Nesse contexto, Nisbett e Schucksmith (1986) e
Dansereau (1985) definem as estratégias de
aprendizagem como “sequéncias integradas de
procedimentos ou atividades escolhidas com os
objetivos de facilitar e tornar mais eficientes a
aquisicdo, o armazenamento e a utilizacdo da
informacao” (apud Perassinoto; Boruchovitch;
Bzuneck, 2013).

Uma simples pergunta, como “este fruto
esta verde ou maduro?” possibilita desenvolver o
estudo do tema de carboidratos, inclusive
destacando as estruturas quimicas especificas que,
para alunos que nao escolheram a area de
Quimica, pode ser bastante complexo e
"apavorante”.

Uma vinculacdo da “acidez dos
refrigerantes com o processo de descalcificacao do
esmalte dentario” ou “da acidez da agua do
aquario com a morte dos peixinhos”, permite
desenvolver o tema de pH, carater acido-basico
das solucoes, sistemas tamponantes de pH e
relacdo dos processos quimicos com os sistemas
biolégicos.

Uma demonstracdo que o leite coalha
guando colocamos vinagre ou limdo, permite
desenvolver o conteldo de desnaturacao de
proteinas, inclusive salientando as diferentes
estruturas e ligacdes quimicas dessas moléculas.
No mesmo tema, a citacdo do processo industrial
para obtencdo da coalhada e do iogurte desperta
mais ainda o interesse e corrobora a necessidade
de entender a quimica béasica de aminoécidos,
proteinas e ligacdes quimicas.

Um filme mostrando a poluicdo dos rios
permite desenvolver o tema de estruturas e
propriedades quimicas de lipideos e sabdes,
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destacando nao apenas o contetdo bioquimico
inerente ao tema como também o impacto de
sabdes insollveis e gorduras no Meio Ambiente,
além da implicacdo da necessidade de
desenvolvimento de detergentes mais eficientes,
biodegradaveis e que minimizem o gasto de adgua
e energia elétrica.

Um artigo cientifico também pode ser uma
estratégia importante para estimular o aluno e
inclusive, inseri-lo na pesquisa cientifica. Por
exemplo, o uso de um texto cientifico indicando
que a maconha e o alcool interferem na atividade
da enzima amilase, aumenta o interesse no estudo
das caracteristicas quimicas basicas de enzimas,
do efeito dos inibidores na acdo enzimatica e do
reflexo desses mecanismos na funcao metabdlica
e, consequentemente, na manutencao da
viabilidade da célula.

Propostas de estimulos da aprendizagem de
um tema basico de Bioquimica com a estratégia
motivacional de insercdo dos contetidos aplicados,
a serem desenvolvidos com maior profundidade
nas disciplinas especificas:

FRUTO VERDE OU MADURO? ESTUDO DE
CARBOIDRATOS

Os frutos considerados verdes apresentam
maior concentracao de amido e os maduros, de
glicose. O amido (Fig. 1) e a glicose (Fig. 2) sdo
moléculas classificadas como carboidratos, que
apresentam estruturas quimicas diferentes
(NELSON; COX,2011). Conforme ocorre o
amadurecimento do fruto, o amido, um
carboidrato complexo, classificado como
polissacarideo, é convertido em glicose, um
carboidrato simples, da classe dos monos-
sacarideos (LIMA et al., 2001; ROCHA et al., 2001,
BERNARDES-SILVA; LAJOLO; CORDENUNSI, 2003).

O contetdo do tema de carboidratos,
desenvolvido nas aulas de Bioquimica basica,
envolve, num primeiro momento, o estudo das
moléculas, das ligacdes e das propriedades
quimicas desses compostos. Numa segunda etapa,
discutem-se as modificacbes que ocorrem com 0s
carboidratos nas células, no contetdo especifico
de metabolismo.

Série Académica, PUC-Campinas, n.34, p.47-51, jul./dez. 2016



CIENCIA BASICA OU APLICADA?

cadeia principal H OH
ligacoes (a1—4)

Figura 1 — Representacao da estrutura quimica da amilose (A) e amilopectina (B), que sao duas glicosanas que constituem a
molécula do amido. Fonte: Francisco Junior, 2008.

Figura 2 — Representacdo da estrutura quimica da glicose. Fonte: Nelson; Cox, 2011.
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A vinculacdo do amadurecimento do fruto
com os carboidratos desperta a atencao e o interesse
do aluno em aprofundar o estudo das diferencas
guimicas desses compostos, que poderiam estar
relacionadas com a maturacdo dos frutos. A
justificativa funcional para o fenémeno do fruto
maduro ser mais doce do que o verde,estd no grau
de dogura dos carboidratos. Enquanto o amido
apresenta sabor amargo, o grau relativo de docura
da glicose é de 40 a 79 % quando comparado a
100 % para a sacarose (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007),
o carboidrato utilizado para adocar os alimentos,
popularmente denominado de aclcar.

Visando embasar cientificamente a
informacao, a apresentacao, leitura e discussdo do
artigo “Uso do indice de degradacdo de amido na
determinacdo da maturidade da manga “Tommy
Atkins” (ROCHA et al., 2001) permite disponibilizar
mais informacdes e ainda ampliar o estudo do
tema. O artigo também desperta, dependendo da
especificidade de cada curso, para o estudo de
outras areas como botanica e fisiologia vegetal,
guimica analitica instrumental e analises
estatisticas.
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Em aulas praticas, que complementam e
ampliam as informacées das aulas tedricas, o
conteudo de carboidratos pode ser
desenvolvidopor meio da realizacdo de
experimentos especificos, como a Reacdo de
Molisch, utilizada para identificar a presenca de
carboidratos em uma amostra; a reacao de
Fehling, para caracterizar carboidratos redutores e
areacdo de Lugol, para identificar o polissacarideo
amido. A realizacdo desses experimentos também
pode ser relacionada com o artigo (Fig. 3) e o
estudo preliminar de que em frutos verdes
predomina o amido (reacdo de Lugol com resultado
positivo) e que em fruto maduro predomina o
carboidrato redutor glicose (reacdo de Fehling com
resultado positivo). Tanto para a amostra de fruto
verde quanto de maduro, a reacdo de Molisch
apresentara resultado positivo, porque indica a
presenca de qualquer classe de carboidratos. Para
interpretar os resultados dos experimentos, os
alunos precisam, necessariamente, recuperar o
contetdo de carboidratos desenvolvido em aulas
teoricas.

identificacdo da presenca
de carboidratos na
amostra

(Reacao de Molisch)

identificacdo da presenca
de amido na amostra
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Figura 3 — Representacao da sequéncia de experimentos de caracterizacdo de carboidratos relacionados com o grau de

maturacdo dos frutos.
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CONCLUSAO

O estudo de carboidratos, da forma
apresentada acima é uma ilustracao da
possibilidade de utilizacdo de um recurso didatico
para incentivar o estudo da ciéncia basica, que
pode ser desenvolvido para outros temas. A
vinculacdo da ciéncia basica com a aplicada
estimula o estudo dos contetdos das disciplinas
“béasicas”, normalmente oferecidas nas séries
iniciais de um curso e prepara melhor o aluno para
o estudo aprofundado dos contetdos das
disciplinas profissionalizantes. Dessa forma, a
ciéncia basica estimula o estudo da ciéncia
aplicada e vice-versa, a ciéncia aplicada estimula
0 estudo da ciéncia basica. Nao desvinculando a
ciéncia basica da aplicada pode-se conseguir
melhor aproveitamento no processo de
aprendizagem.
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