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RESUMO

Este estudo descreve uma experiéncia didatica que destaca a importancia das praticas experimentais
no ensino de Cinética Quimica. Realizada com estudantes do 2° ano do Curso Técnico Integrado do
IFSertaoPE — Campus Ouricuri, a atividade consistiu na preparagao de salada de frutas, orientada por
bolsistas do PIBID. Apesar dos desafios de integrar teoria e pratica, a proposta despertou grande
interesse e participagdao dos alunos. O experimento possibilitou a compreensao concreta de conceitos
como area de superficie, temperatura, acdo de catalisadores e oxidacdo, favorecendo a aprendizagem
por meio da observacdo e da andlise critica. Os resultados indicam que metodologias ativas e
contextualizadas fortalecem o processo de ensino-aprendizagem, aproximando o conteudo cientifico
da realidade dos estudantes.

Palavras-chave: Atividade pratica. Conservagdo de alimentos. Metodologia de ensino. Cinética
Quimica.

ABSTRACT

This study describes a didactic experiment that highlights the importance of experimental practices in
teaching Chemical Kinetics. Conducted with second-year students of the Integrated Technical Course
at [FSertaoPE — Ouricuri Campus, the activity consisted of preparing fruit salad under the guidance of
PIBID scholarship students. Despite the challenges of integrating theory and practice, the proposal
sparked great interest and participation among the students. The experiment enabled a concrete
understanding of concepts such as surface area, temperature, the action of catalysts, and oxidation,
promoting learning through observation and critical analysis. The results indicate that active and
contextualized methodologies strengthen the teaching-learning process by bringing scientific content
closer to students’ reality.

Keywords: Practical activity. Food preservation. Teaching methodology. Chemical kinetics.

RESUMEN
Este estudio describe una experiencia didactica que destaca la importancia de las practicas
experimentales en la ensefianza de la Cinética Quimica. Realizada con estudiantes de segundo afio del
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Curso Técnico Integrado del IFSertdoPE — Campus Ouricuri, la actividad consistio en la preparacion
de ensalada de frutas, guiada por becarios del PIBID. A pesar de los desafios de integrar teoria y
practica, la propuesta despert6 gran interés y participacion de los alumnos. El experimento permitio
una comprension concreta de conceptos como el area de superficie, la temperatura, la accion de los
catalizadores y la oxidacion, favoreciendo el aprendizaje a través de la observacion y el andlisis critico.
Los resultados indican que las metodologias activas y contextualizadas fortalecen el proceso de
ensenanza-aprendizaje, acercando el contenido cientifico a la realidad de los estudiantes.

Palabras clave: Actividad préctica. Conservacion de alimentos. Metodologia de ensefianza. Cinética
quimica.
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1 INTRODUCAO

A Quimica desempenha papel fundamental em diversos setores da sociedade, como saude,
alimentacdo, energia ¢ meio ambiente. Seus avangos possibilitam a criacdo de medicamentos,
fertilizantes, materiais inovadores e tecnologias sustentaveis (Atkins & de Paula, 2023). Entre suas
areas, a Cinética Quimica destaca-se por estudar as velocidades e mecanismos das reagdes, sendo
essencial para processos industriais, conservacdo de alimentos e mitigagao de impactos ambientais.
Apesar de sua importancia, o ensino desse tema enfrenta desafios devido a complexidade dos conceitos
e a abstracado tedrica (Bain & Towns, 2016).

Nos ultimos anos, estratégias de ensino inovadoras, como simulagdes computacionais,
metodologia PBL (do inglés Problem-Based Learning) e atividades experimentais, vém sendo
adotadas para tornar o aprendizado de Cinética mais acessivel (Sweeder et al., 2019; Cecato, 2020;
Marzabal et al., 2018). Tais enfoques buscam nao apenas melhorar a compreensao conceitual, mas
também desenvolver habilidades de pensamento critico e trabalho em equipe (Sevian & Talanquer,
2014; Stroumpouli & Tsaparlis, 2022).

A conexao entre Cinética Quimica e areas aplicadas, como a conservacao de alimentos, refor¢a
a relevancia do tema. A degrada¢do da vitamina C em sucos de frutas, por exemplo, impacta
diretamente a qualidade nutricional dos produtos (Nisha et al., 2004), enquanto o ajuste de parametros
cinéticos pode otimizar a absor¢do de nutrientes em frutiferas (De Paula ef al., 2021). Explorar esses
contextos torna o aprendizado mais significativo e facilita a integragdo da Quimica ao curriculo
educacional (Hardy ef al., 2021).

Compreender a percepcdo dos estudantes € essencial para aprimorar as praticas de ensino.
Muitos consideram a Cinética Quimica um tema dificil, especialmente pela dificuldade em conectar
teoria e pratica (Nakhleh, 1992; Chiu, 2007). No entanto, exemplos cotidianos e aplicagdes industriais
aumentam o interesse € o engajamento dos alunos (Justi, 2002). A forma de avaliacdo também
influencia: praticas que valorizam a reflexdo e a aplicacdo dos conceitos sdo mais eficazes do que
avaliacdes centradas apenas na memorizacao (Black & Wiliam, 1998). Tecnologias educacionais,
como simulagdes e laboratorios virtuais, contribuem para tornar conceitos abstratos mais concretos
(Suits & Sanger, 2013).

Outro fator determinante ¢ a formac¢do continua dos professores. Programas que incentivam
praticas pedagogicas inovadoras e a integracdo de conhecimentos interdisciplinares favorecem um
ensino de Quimica mais conectado a realidade (Yore, Hand & Florence, 2004). Nesse cenario, a
conservacdo de alimentos apresenta-se como uma aplicacdo pratica da Cinética Quimica no ensino,

aumentando o engajamento dos alunos ao conectar teoria e pratica (Ferreira et al., 2018).
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O ensino de Quimica também deve estimular a reflexdo critica sobre as relagdes entre ciéncia,
tecnologia, sociedade e ambiente (CTSA), valorizando o conhecimento cientifico como um processo
histérico e humano permeado por interesses e ideologias (Pérez, 2012, p. 33).

A experimenta¢do destaca-se como estratégia eficaz, promovendo aprendizagem ativa e
permitindo a observagao direta dos fatores que influenciam a velocidade das rea¢des (Fin & Uhmann,
2023). A escolha adequada de experimentos, considerando as concepgdes dos estudantes, potencializa
a constru¢do do conhecimento (Marzabal et al., 2018):

“Os critérios propostos para selecdo de experimentos podem orientar decisdes dos instrutores
no tratamento da cinética quimica, integrando o dominio pedagogico e disciplinar. Instrutores
podem usar os critérios descritos para melhorar o ensino decisdes em termos de experimentos

e estratégias de ensino que apoiariam melhor a aprendizagem dos alunos” (Marzabal et al.,
2018, p. 1248).

Além disso, o uso de tecnologias modernas, como sensores de temperatura e pH, favorece a
coleta e analise em tempo real, alinhando-se as diretrizes da Base Nacional Comum Curricular para o
uso de recursos digitais no ensino.

A Aprendizagem Baseada em Problemas (PBL) também se mostra promissora, ao estimular a
resolugdo de situagdes reais, integrando conhecimentos prévios e promovendo habilidades analiticas e
colaborativas (Silva Junior & Silva, 2015; Sales & Batinga, 2017).

Diante dessas consideragdes, este trabalho propde um recurso pedagdgico baseado na
experimentacao, utilizando a preparagao de salada de frutas em potes como abordagem para introduzir
conceitos fundamentais de Cinética Quimica. A atividade visa facilitar a compreensdo dos fatores que
influenciam a velocidade das reagdes e ressaltar a aplicabilidade da Quimica no cotidiano dos

estudantes.

2 METODOLOGIA

Este trabalho, de natureza qualitativa e empirica, busca compreender fendmenos sociais a partir
de dados coletados da realidade observada. A pesquisa qualitativa considera o conjunto de condig¢des
em que os fendomenos ocorrem, buscando captar a totalidade e a complexidade da situagdo estudada
(Creswel & Poth, 2018).

Este estudo utilizou uma abordagem experimental para ensinar conceitos de Cinética Quimica
por meio de uma atividade com salada de frutas em potes. O objetivo foi facilitar a compreensao dos
fatores que influenciam a velocidade das reacdes, como superficie de contato, temperatura e

catalisadores. A atividade foi aplicada por bolsistas do Programa Institucional de Bolsas de Iniciagao
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a Docéncia (PIBID) a estudantes do 2° ano do Ensino Médio Integrado ao curso Técnico de Edificagdes
do Instituto Federal do Sertao Pernambucano — Campus Ouricuri.

A atividade experimental foi aplicada em uma turma de 28 alunos para revisar contetidos de
Cinética Quimica e desenvolver competéncias e habilidades como fazer inferéncias e formular
hipdteses sobre as possiveis reagdes quimicas que ocorrem no processo de conservacgdo das saladas de
frutas nos potes, além de proporcionar uma visao mais contextualizada dos fatores que afetam o
aumento ou a diminui¢do da velocidade dessas reagdes. Buscou-se avaliar a eficacia dessa estratégia
no entendimento dos conceitos.

A metodologia foi dividida em trés etapas: apresentagdo do projeto, pratica no laboratorio e
discussdo das atividades. Na fase de apresentagdo do projeto, foram revisados os conceitos de Cinética
Quimica e sua conexao com a atividade experimental de salada de frutas no pote. Essa revisao incluiu
topicos como superficie de contato, temperatura e catalisadores, abordados por meio de uma breve
aula expositiva e dialogada, com o apoio de recursos visuais. Depois, foi explicado o procedimento
experimental (Quadro 1), a preparagdo das frutas e os cuidados necessarios para garantir a seguranga

e a precisao dos experimentos.

Quadro 1: Roteiro experimental fornecido aos alunos.
GUIA PARA ATIVIDADES PRATICAS

INTRODUCAO

A Quimica estuda a constitui¢do da matéria e as reagdes quimicas. Nesta pratica, vamos explorar a Cinética
Quimica através de algo irresistivel: uma salada de frutas! Essa receita simples e deliciosa também ¢é um
investimento em satde e bem-estar. Para garantir que nossas frutas permanegam frescas e saborosas, vamos
descobrir juntos os segredos da conservagdo. Ao compreender como 0s processos quimicos influenciam a
qualidade das frutas, vamos nos aprofundar nos conceitos cientificos de forma pratica e envolvente!
OBIJETIVO

Nosso objetivo ¢ explorar os conceitos da Cinética Quimica por meio da preparagdo/conservagdo de uma salada
de frutas. Essa pratica oferece uma oportunidade tinica para aplicar os conhecimentos tedricos em um contexto
real, promovendo uma compreensdo mais profunda de sua importancia no cotidiano.

Utensilios .
Ingredientes
. Potes grandes e pequenos . . .
° Frutas: Laranja, Goiaba, Mag¢8, Banana,
. Colheres .
Abacaxi, Manga
° Panelas . Calda: Suco de laranja
o Espremedor de frutas ' /
. Facas
PRODECIMENTO EXPERIMENTAL
Preparagdo das Primeiras Saladas:
1. Higienize cuidadosamente os materiais e as frutas.
2. Corte as frutas em cubos de diferentes tamanhos.
3. Em potes de vidro ou pléstico com tampa, adicione as frutas mais firmes primeiro € em seguida as de
consisténcia mais fragil.
4. Prepare a calda de laranja e adicione a algumas das porgdes de salada de frutas.
5. Em alguns potes, adicione peroxido de hidrogénio (H20,) as frutas.
Preparagdo das Segundas Saladas:
1. Repita os mesmos procedimentos das primeiras saladas, mas desta vez deixe os potes sem tampa.
OBSERVACAO E ANOTACOES
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Faca anotagdes detalhadas sobre suas observagdes, incluindo os tempos de inicio e término das reagdes
observadas, bem como quaisquer variagdes na velocidade de oxidagao entre os diferentes grupos experimentais.
Apds a conclusdo do experimento, reuna-se com sua equipe para discutir os resultados. Cada grupo devera
apresentar suas observacgdes e hipoteses sobre os fatores que influenciaram a velocidade das reacdes quimicas
observadas.

Fonte: Elaborado pelos autores.

Para avaliar a eficacia da atividade, foram aplicados questionarios antes e apds a pratica, com
perguntas objetivas e subjetivas, visando medir o progresso na assimilagdo dos conceitos de Cinética
Quimica. As questdes abordaram trés areas principais:

I.  Conhecimento Prévio: O primeiro bloco de perguntas foi focado nos conceitos basicos do
contetido, como os fatores que afetam a velocidade das reagdes. Esse conjunto de questdes
tinha o objetivo de avaliar o nivel inicial de conhecimento dos participantes.

II. Experiéncia Pratica: O segundo bloco de indagacdes avaliou a clareza das instrugdes
fornecidas, o nivel de envolvimento dos participantes ¢ a percepcdo da relacdo entre o
experimento ¢ a teoria estudada. Esse conjunto de perguntas buscou entender a experiéncia
direta dos participantes com a atividade.

III. Avaliacdo Pos-Atividade: O terceiro bloco de questdes investigou a internaliza¢do dos

conceitos de Cinética Quimica ap0s a realizagdo da atividade experimental.

Por fim, os alunos foram convidados a responder a um questionario avaliativo para expressar
suas opinides sobre a estratégia didatica empregada. O instrumento abordou diversos aspectos da
metodologia (Quadro 2) e incluiu um espaco aberto para sugestdes adicionais e comentarios sobre a

experiéncia vivenciada.
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Quadro 2: Questiondrio de avalia¢do da estratégia didatica.

Niao Nao Concordo e
Concordo Concordo .
Perguntas Concordo . Tenho Dificultou a
Fortemente Parcialmente .
Certeza Aprendizagem

A atividade proposta
contribui para uma
melhor compreensdo
do conteudo?
Vocé indicaria essa
proposta para outros
conteudos de
quimica?

A prética tornou a
aula mais motivadora
¢ dindmica?
Apbs a pratica, vocé
se sente mais
preparado para
resolver questdes
sobre cinética
quimica?

A integragdo da aula
pratica seguida apés a
explicagdo com
exemplos do dia a dia
favoreceu sua
aprendizagem?

Fonte: Elaborado pelos autores.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 APRESENTACAO DO PROJETO

Antes da atividade, a maioria dos alunos demonstrava uma compreensao basica dos conceitos
de Cinética Quimica, mas encontravam dificuldades em aplicar termos como "superficie de contato",
"temperatura" e "catalisadores", a situacdes praticas. No entanto, durante a apresentacao do projeto, os
alunos mostraram-se bastante envolvidos e participativos, motivados para a execucao da proposta. Os
recursos visuais, como slides e o uso do quadro branco, contribuiu para manter o foco dos alunos. O
formato dialogado da aula favoreceu que os estudantes praticassem ativamente, fazendo perguntas e
compartilhando suas proprias experiéncias. Muitos alunos demonstraram curiosidade ao relacionar o
conteudo tedrico com a atividade pratica que seria realizada no laboratorio.

A explicacdao do procedimento experimental, incluindo a preparagdo das frutas e os cuidados
com a seguranca € a precisdo dos experimentos, foi recebida com atencdo e seriedade. Os alunos
anotaram as instrugdes, demonstrando comprometimento com a atividade. A clareza na apresentacao
das etapas do experimento foi essencial para assegurar que os estudantes compreendessem as técnicas
e medidas de seguranca, reforcando o rigor cientifico. Esse ambiente propicio ao aprendizado

colaborativo criou uma base solida para a execucdo bem-sucedida da atividade experimental
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subsequente. A disposi¢do dos alunos para aprender e sua interacdo constante durante a apresentacao
foram fundamentais para promover uma compreensao mais profunda da tematica trabalhada. A
abordagem cuidadosa e envolvente garantiu que os estudantes estivessem bem-preparados para a fase

experimental, facilitando a integrag@o entre teoria e pratica de maneira funcional e significativa.

3.2 ANALISE DOS RESULTADOS

O engajamento dos alunos foi evidente, refletido no interesse em compreender as razdes por
tras das observagoes feitas. Eles participaram ativamente das discussoes, registraram os resultados e
formularam hipoteses. Além de observar os resultados, os alunos discutiram e analisaram as causas
das variagdes, desenvolvendo habilidades essenciais para a investigac¢ao cientifica e o aprendizado
continuo.

A observacao da oxidagao das frutas cortadas em diferentes tamanhos revelou aos estudantes o
efeito da superficie de contato (Figura 1). As frutas em pedagos menores apresentaram mudanga de
coloracdo mais cedo do que as frutas em pedacos maiores. Esse resultado foi consistente em todos os
grupos experimentais. Isso ocorre porque o aumento da superficie de contato entre a fruta e o oxigénio
acelera as reacgdes de oxidagao, confirmando a teoria de que o aumento da superficie de contato facilita
a interagdo entre as moléculas, resultando em uma maior velocidade das reacdes quimicas (Atkins &

de Paula, 2023).

Figura 1: Discentes cortando frutas em diversos tamanhos.

Fonte: Elaborado pelos autores.
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Além das frutas terem sido cortadas em diferentes tamanhos, algumas foram armazenadas em
potes abertos e outras em potes fechados (Figura 2). Este arranjo experimental ofereceu informacdes
valiosas sobre como a exposicdo ao oxigénio e a restrigdo do fluxo de ar afetam a velocidade da
oxidagdo nas frutas. As frutas armazenadas em potes abertos oxidaram mais rapida e visivelmente
devido a presenca continua de oxigénio (Cerqueira et al., 2017). A limitagdo de oxigénio dentro dos
potes fechados resultou em uma preservacdo mais prolongada da aparéncia original das frutas. Os
alunos perceberam de forma clara como a fator superficie de contato, discutido na teoria, € as condi¢des

ambientais podem ser controladas para influenciar a velocidade das reagoes.

Figura 2: Condi¢des de armazenamento das saladas de frutas: a) pote tampado e com calda de laranja; b) tampado e sem
calda de laranja; c) destampado e sem calda de laranja.

Fonte: Elaborado pelos autores.

Os alunos visualizaram que a temperatura influencia a velocidade de degradagdo dos pedagos
de frutas, notando que aquelas armazenadas a temperatura ambiente perdem a consisténcia mais
rapidamente que as refrigeradas (Figura 3). Discutiram como a temperatura afeta a velocidade de
oxidacdo, a qualidade e a aparéncia das frutas, relacionando isso a energia cinética e a frequéncia das
colisdes, corroborando o que aprenderam na teoria (Atkins & de Paula, 2023). Demonstraram
curiosidade sobre os mecanismos subjacentes as observagdes feitas, o que aprofundou a compreensao
das aplicagdes praticas dos conceitos tedricos, incentivando-os a refletir sobre como o controle da

temperatura pode ser utilizado para modificar e controlar processos quimicos.
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Figura 3: Efeito da temperatura no armazenamento das saladas de frutas: a) pote armazenado na geladeira; b) pote
armazenado a temperatura ambiente.

Fonte: Elaborado pelos autores.

Os alunos puderam observar que a adi¢ao de calda de laranja ajuda a conservar a qualidade das
frutas na salada. O suco de laranja, rico em acido citrico e acido ascorbico (vitamina C), atua como
agente antioxidante. Frutas como mac¢ds ¢ bananas sdo particularmente suscetiveis a oxidacao
enzimatica, que provoca o escurecimento indesejado. Os antioxidantes inibem a a¢do das enzimas
polifenoloxidases responsaveis pelo escurecimento das frutas, preservando sua aparéncia e qualidade
sensorial por mais tempo (Jang & Moon, 2011).

A acidez do suco de laranja também ajuda a preservar o sabor ¢ a textura das frutas, retardando
a degradacdo celular. O &cido citrico possui propriedades antimicrobianas que ajudam a inibir o
crescimento de patogenos, contribuindo para uma maior seguranga alimentar e prolongando a vida util
do produto (Al-Rousan et al., 2018). Além dos beneficios para a conservagdo, a vitamina C também
desempenha um papel importante na saude humana, oferecendo vantagens nutricionais adicionais a
salada de frutas (Huang ef al., 2000).

Os alunos notaram que o H20: ¢ especialmente relevante em frutas cortadas, onde a area de
superficie exposta ao ar ¢ maior (Figura 4). Também observaram seu impacto em frutas coloridas e se
questionaram qual a razdo. Durante sua decomposi¢dao, o H>0. forma radicais livres, como o radical
hidroxila (OH*), que iniciam reagdes de oxidagdo nos compostos organicos das frutas, acelerando a
decomposicdo dos pigmentos naturais, alterando sua cor e aparéncia. Essas observacdes ajudaram os

alunos a entenderem como os catalisadores aceleraram reagdes quimicas, confirmando conceitos

tedricos.
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Figura 4: Escurecimento enzimatico das frutas causado pela agdo do catalisador.

Fonte: Elaborado pelos autores.

Nos potes onde foi adicionado H-0:, a oxidagdo das frutas ocorreu mais rapidamente em
comparagdo com os potes onde essa substancia ndo foi adicionada. Este experimento ilustra como o
catalisador age: o peroxido de hidrogénio diminui a energia de ativagdo necessaria para a reagao de
oxidac¢do, pois sua decomposic¢do libera oxigénio dentro do pote, devido a acdo de enzimas como a
catalase, um catalisador biologico presente em frutas como macgds, bananas e peras. A catalase
desempenha um papel importantissimo na protecao celular, catalisando a decomposi¢ao do H20: nos
produtos ndo prejudiciais 4gua e oxigénio (Mhamdi et al., 2010). Também pode ser discutido com os
estuantes que adicionar H20- a uma salada de frutas pode ter efeitos tanto positivos quanto negativos,
dependendo da concentragdo. Por um lado, ele pode preservar o frescor, inibindo microrganismos e
reduzindo a oxidac¢do natural gragas as suas propriedades antimicrobianas. J& em concentragdes
elevadas, pode alterar o sabor e a textura, tornando-as menos agradaveis por causa da oxidagdo
excessiva (Shehata ef al., 2021).

A avaliagdo da estratégia didatica foi realizada por meio de questionario, com perguntas focadas
em aspectos pedagdgicos e motivacionais (Figura 5). Os dados obtidos a partir das respostas revelam
que a atividade pratica foi bem recebida: 50% dos alunos concordaram fortemente que ela contribuiu
para compreensdo do contetido, enquanto os outros 50% apenas concordaram. Nenhum aluno
selecionou as opgoes "concorda parcialmente", "ndo tenho certeza" ou "ndo concorda e dificultou a
aprendizagem". Esse resultado indica uma percepcdo undnime sobre a eficacia da pratica no
entendimento dos conceitos abordados. A uniformidade nas respostas positivas sugere que a atividade
pratica foi capaz de engajar os alunos de maneira significativa, proporcionando uma compreensao mais
profunda e concreta do contetudo.

Quanto a indicar a proposta para outros contetdos de quimica, 57% dos alunos concordaram
fortemente, 36% concordaram e 7% concordaram parcialmente. Ninguém respondeu negativamente.

A maioria dos alunos acredita que a abordagens semelhantes podem ser replicadas com sucesso a
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diferentes conteudos, ampliando assim seu potencial pedagdgico. A auséncia de respostas negativas
refor¢a a confianca dos alunos na iniciativa, destacando seu valor educacional e sua capacidade de
adaptac¢ao a outras disciplinas.

A motivagao dos alunos também foi avaliada e os resultados foram positivos: 43% dos alunos
concordaram fortemente que a pratica tornou a aula mais dinamica, 43% concordaram e 14%
concordaram parcialmente. Novamente, ndo houve respostas negativas. Esses resultados indicam que
a atividade pratica foi eficaz em aumentar a motivagao, tornando a aula mais envolvente e participativa.
A motivacdo ¢ um fator chave no processo de aprendizagem, pois alunos motivados tendem a se
engajar mais nas atividades e a desenvolver maior interesse pelo contetido. A percepgao positiva dos
alunos em relacdo a motivagao sugere que a atividade pratica foi bem-sucedida em criar um ambiente
de aprendizagem mais dindmico e estimulante.

A tltima questdo avaliou se a integracdo da aula pratica, apds a explicacdo com exemplos do
cotidiano, favoreceu a aprendizagem. Metade dos alunos concordou fortemente e a outra metade
concordou com essa afirmagdo. Nao houve respostas que indicassem desacordo parcial ou total. Os
resultados indicam a eficacia de uma abordagem abrangente, que teoria contextualizada e pratica,
facilitando a assimilac¢do e destacando a aplicabilidade de conceitos cientificos no cotidiano. Essa
combinagdo ajuda os alunos a construirem um entendimento mais sélido e significativo do contetido,

tornando o aprendizado mais relevante e duradouro.

Figura 5: Respostas do questionario de avaliagdo da estratégia didatica.

Vocé indicaria essa proposta em outros contetidos A prética tornou a aula mais motivadora e
de qu‘mica? ® CONCORDO FORTEMENTE dindmica? ® CONCORDO FORTEMENTE

B CONCORDO B CONCORDO

CONCORDO PARCIALMENTE ‘CONCORDO PARCIALMENTE

®  NAOTEMHO CERTEZA ®  NAOTENHO CERTEZA

® NAOCONCORDOE
DIFICULTOU A
APRENDIZAGEM

® NADCONCORDOE
DIFICULTOU A
APRENDIZAGEM

A juncdo da aula pratica e logo em seguida a A ATIVIDADE PROPOSTA CONTRIBUI PARA COMPREENDER
explicacdo com conceitos do cotidiano favoreceuna MELHOR O CONTEUDO?

sua aprendizagem? "  CONCORDO FORTEMENTE

CONCORDO FORTEMENTE

CONCORDO

CONCORDO
4 CONCORDO PARCIALMENTE
® CONCORDO PARCIALMENTE

NAC TENHO CERTEZA

NAD TENHO CERTEZA

NAD CONCORDO E MNAQ CONCORDO E
DIFICULTOU A& DIFICULTOU A
APRENDIZAGEM APRENDIZAGEM

Fonte: Elaborado pelos autores.
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Os resultados destacam a importancia de metodologias que combinem teoria e pratica. A
atividade de salada de frutas no pote demonstrou ser uma ferramenta eficaz para o ensino de Cinética
Quimica, aumentando a motivagdo dos alunos e favorecendo a aprendizagem por meio da
contextualizagdo. A totalidade das respostas positivas indica que essa abordagem pode ser adaptada
para outros conteudos de quimica e, possivelmente, outras disciplinas cientificas. Além disso, a
auséncia de respostas negativas ou parcialmente negativas em todas as questdes sugere que a atividade
pratica nao apenas foi eficaz, mas também bem recebida pelos alunos. Esse ¢ um ponto crucial, pois
indica que a metodologia utilizada foi acessivel e compreensivel, independentemente do nivel de
conhecimento prévio do conteudo.

A experimentagdo no ensino de Quimica tem um papel fundamental na educagdo cientifica.
Através de atividades experimentais, os estudantes t€ém a oportunidade de vivenciar o método
cientifico, testando hipdteses e observando diretamente os fendmenos quimicos. Essa abordagem ativa
e contextualizada tornando o aprendizado mais significativo e envolvente, conforme afirma Alarcon e
colaboradores (2023):

A aplicagdo de abordagens pedagdgicas baseadas na investigagdo permite o desenvolvimento
de habilidades de pesquisa e a constru¢ao de conhecimento cientifico. Quando combinada com

estratégias de ensino eficazes, essa abordagem permite a modelagem das leis e teorias do
mundo com a realidade, tornando a ciéncia mais acessivel (Alarcon et al., 2023, p. 1).

Dessa forma, a experimentacdo reforca o conhecimento tedrico e desenvolve habilidades
criticas e investigativas essenciais para a formagao cientistas e cidadaos conscientes. O uso dessas
atividades no ensino de ciéncias tem sido amplamente recomendado, pois essas oferecem
oportunidades para que os alunos explorem conceitos de maneira ativa e interativa o que pode ajudar
a tornar principios tedricos complexos mais tangiveis e compreensiveis. No caso especifico deste
trabalho, a atividade de salada de frutas no pote se mostrou bem-sucedida em cumprir esses objetivos.

E importante destacar que a motivacio dos alunos é um componente essencial no processo de
aprendizagem. A motivagdao também influencia a disposi¢ao dos alunos para participar de atividades
futuras e para se envolver de maneira mais profunda com o material trabalhado. Os resultados deste
estudo sugerem que a atividade pratica tem potencial pedagdgico eficaz por aumentar a motivagao dos
alunos. A contextualizagdo teérica com exemplos do cotidiano ajuda os alunos a perceberem a
relevancia dos conceitos cientificos em suas vidas diarias. Essa abordagem pode, ainda, desenvolver
habilidades de pensamento critico, uma vez que os alunos sdo incentivados a aplicar conceitos tedricos

a situagoes reais.
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4 CONCLUSAO

Os resultados demonstraram que a estratégia pedagogica para o ensino de conceitos basicos de
Cinética Quimica utilizando uma atividade pratica de salada de frutas no pote facilitou a compreensao
da teoria e aumentou o engajamento e a motivagdo dos alunos. O experimento permitiu aos estudantes
visualizarem como superficie de contato, temperatura e catalisadores influenciam a cinética reacional.
A observagao do efeito das diferentes condi¢des experimentais na oxidagao reforcou a importancia da
experimentacao no ensino de ciéncias. Além disso, o comprometimento dos alunos durante a execugao
da atividade e nas discussdes subsequentes evidenciou uma assimilagdo mais profunda dos contetdos.

A andlise dos questionarios revelou uma percepg¢ao positiva dos alunos em relagao a atividade.
As respostas indicaram que a metodologia foi considerada positiva para o dominio do contetido e
potencialmente replicavel em outros topicos de quimica e disciplinas cientificas. A auséncia de
respostas negativas ou parcialmente negativas reforca a eficdcia da abordagem pratica integrada a
teoria, evidenciando seu valor educacional.

A atividade pratica elevou a motivagao dos alunos, fator crucial para o aprendizado. A interagao
dinamica e a aplicagdo da teoria em exemplos do cotidiano facilitaram a internalizagcdo dos conteudos
e tornaram o ambiente de estudo mais estimulante. Diante dos resultados positivos obtidos, recomenda-
se a implementac¢do de atividades semelhantes, que que promovam aprendizado mais rico, facilitem a
compreensdo de conceitos complexos, estimulem o pensamento critico e a aplicagdo do conhecimento

em situagoes reais.
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