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			PREFÁCIO




			Este livro tem, certamente, um lugar garantido no acervo das instituições responsáveis pela educação e quiçá pela saúde. Tecido, como foi, no saber que é feito de uma vivência pedagógica focada na diversidade, ele oferece ao leitor um inesgotável espectro de diferentes situações de aprendizagem, estratégias de ensino e temas correlatos, abrindo-se para a criação de novas situações, novas estratégias, novos temas, e envolvendo sempre alunos e alunas. Resulta de um projeto desenvolvido no Espírito Santo, que contou com a participação de professores da educação fundamental, mas não se restringe a esse segmento da educação. Pelo contrário, destina-se também a educadores que atuam em outros níveis de ensino e até mesmo em projetos comunitários. Traz para o debate, na escola e fora dela, o mundo físico, natural, social, ambiental, em sua natureza multiforme e sua pluralidade de línguas, crenças, culturas, tanto as mais familiares como as mais distantes.




			Nesta obra, experimentar e criar não têm limites. Aos educadores cumpre abrir o leque e incentivar os alunos a perguntar, descobrir, inovar. Por isso, no centro da atividade de classe, as autoras colocam o respeito ao pensamento dos alunos, a abertura de espaços para que eles se manifestem, o constante estímulo à troca, à participação. 




			Esse clima desperta a curiosidade, induz à pesquisa, e os alunos aprendem a fazer os questionamentos fundamentais, bem longe das perguntas e respostas prontas, tão presentes na escola. Aprendem também a observar a realidade circundante e a distinguir o igual do semelhante, e o semelhante do diferente. Em síntese, aprendem a pensar. 




			Contrapondo-se ao currículo tradicional e suas definições, e à habitual organização das atividades de aula, as autoras apontam para uma programação pedagógica integrativa e interativa, não fragmentada, capaz de estruturar as áreas de conhecimento de tal forma que, atravessando fronteiras, elas se entrelacem e se retroalimentem, mostrando que pertencem ao mesmo corpo. Afinal, perder de vista a unidade do conhecimento científico e seus princípios, traçando divisórias artificiais, é tentar representar o mundo como se ele fosse uma colcha de retalhos. Não é absolutamente isso o que as autoras sugerem.




			A pertinência e a atualidade do tema gerador dos debates e das atividades interdisciplinares apresentadas pelas autoras ficam evidentes no amplo conjunto de informações buscadas na literatura corrente e em outras fontes, dentre elas a internet. Os conceitos e as práticas alimentares ali abordados geram uma discussão de enorme importância, tanto para a formação escolar quanto para a saúde pública. Por sua proposta de ação pedagógica interdisciplinar, o livro serve como uma ponte entre os tradicionais divisores de águas que separam as diferentes disciplinas, e assim promove o diálogo, não só entre os alunos ou entre os alunos e os professores, mas também entre os próprios professores das disciplinas tradicionais. E, last but not least, entre a escola e a comunidade.




			Em síntese, este é um livro de qualidade teórica e científica indiscutível, mas extremamente prático, que chega para subsidiar profissionais da educação strictu sensu e lato sensu, com propostas pedagógicas solidamente assentadas no respeito à capacidade do aluno para aprender e se expressar – lendo textos escritos e o mundo, escrevendo o que observa nessas leituras, pensando, participando, interagindo, enquanto desenvolve sua competência para agir no mundo e transformá-lo.




			As autoras se completam. A professora Karen Currie tem uma bela história de serviços prestados à educação tanto na capital, Vitória, como no interior do Espírito Santo, sempre comprometida com a educação libertadora, nos termos de Paulo Freire. Isso é demonstrado nos livros que tem produzido e no seu respeito aos alunos, característica atestada por eles e pelos observadores. A nutricionista Sheila Carvalho, ainda jovem, é uma devota da boa e saudável alimentação. Exigente, não tolera assistir ao consumismo irresponsável e aparentemente imbatível de nossos tempos. A professora Karen é uma crítica incansável dos hábitos alimentares de hoje, do fast-food aos refrigerantes, tão consumidos que são pelos mais jovens, para não dizer o pecado de quase todos. Como doutora em Linguística, ela acredita na associação entre conteúdo e forma, entre o conhecer e o fazer, na linguagem e na pedagogia. Assim, foi buscar na nutricionista Sheila o argumento para a riqueza da prática pedagógica que elas propõem nesta obra. Como cúmplices dessa linha de pensamento e ação, espero que os leitores deste livro experimentem, apreciem e compartilhem o sabor de Nutrição: Interdisciplinaridade na prática. Na teoria, na escola e na vida.




			Euzi Rodrigues Moraes




			APRESENTAÇÃO [1]



			Qual a base de nossa alimentação? Gostamos de fast-food (hambúrgueres, batatas fritas, chips) e refrigerantes? Ou preferimos frutas frescas e salada crua? Nossas escolhas influenciam, e muito, nossa saúde.




			De acordo com o documento Parâmetros Curriculares Nacionais (PCNs), publicado pelo Ministério da Educação (MEC) em 1997, e considerado “elemento catalisador de ações na busca de uma melhora da qualidade da educação brasileira” (Brasil 1997a, p. 13), o conhecimento escolar deve ser organizado de acordo com “as diferentes áreas, os conteúdos selecionados em cada uma delas e o tratamento transversal de questões sociais [que] constituem uma representação ampla e plural dos campos de conhecimento e de cultura de nosso tempo” (ibidem, p. 62). Os livros que compõem os PCNs oferecem aos professores brasileiros uma fundamentação teórica extremamente rica, mas, mesmo assim, surgem com certa frequência perguntas do tipo: Que tema gerador utilizar? Como organizar os conhecimentos em torno de um tema gerador? Que tipo de estratégia adotar para estimular a flexibilidade de ensino necessária para atender à diversidade em sala de aula? Como promover práticas de interação e cooperação durante o processo da construção da cidadania?




			O objetivo principal deste livro é pensar uma pedagogia interdisciplinar tomando como tema gerador a nutrição, na tentativa de explorar algumas das questões levantadas acima. Não pretendemos oferecer receitas prontas, mas, de vez em quando, ilustraremos nossas propostas de trabalho com relatos de experiências pedagógicas já realizadas. Um dos relatos focaliza uma experiência que ocorreu fora do sistema escolar, com um grupo de seis crianças de idades e níveis de desenvolvimento diferentes – uma criança de 6 anos, duas crianças de 8 anos, duas de 10 e uma de 12 anos. Como se tratava de um grupo pequeno, foi possível fazer algumas observações sobre a contribuição de cada criança, analisar situações de interação e cooperação entre os participantes, e ainda investigar a flexibilidade de propostas de trabalho capazes de promover uma produção autônoma. Um dos objetivos desse trabalho era desenvolver uma pesquisa participativa para verificar, na prática, se é possível produzir diferentes níveis de conhecimento trabalhando com um grupo de crianças bem diferentes, utilizando uma proposta pedagógica flexível. [2] Outra experiência é um projeto que foi realizado no estado do Espírito Santo envolvendo grupos de estudo de professores de escolas públicas de diferentes municípios. [3] No ano 2000, o tema em estudo foi “alimentação”. Esse tema trouxe à tona muitas propostas fascinantes de trabalho, que podem servir de motivação para nossas discussões. 




			Por que optamos pela nutrição como tema gerador? O número de problemas de saúde decorrentes de maus hábitos alimentares cresce drasticamente na sociedade atual. Por exemplo: em torno de 80% das doenças do coração e 90% dos casos de diabetes têm uma ligação estreita com hábitos de vida e alimentação. Uma dieta saudável afeta positivamente todos os aspectos da vida – comer bem é fundamental. Mas será que a população sabe o que significa “comer bem”? Esses dados nos levam a crer que é essencial incluir no currículo de nossas escolas propostas pedagógicas que contribuam para a educação alimentar das futuras gerações.




			Hoje em dia existem muitas informações disponíveis sobre os alimentos. As embalagens no supermercado mostram tabelas cheias de números. E as revistas, os jornais e a internet – toda a mídia – propõem novas dietas, receitas as mais diversas. Mas será que somos capazes de analisar todas essas informações, de saber qual a comida saudável? Conhecemos a composição nutricional de nossa alimentação? Compreendemos os efeitos dos nossos hábitos alimentares no nosso corpo e na nossa mente? Cada ser humano precisa ser responsável por suas decisões quanto ao que deve introduzir no seu corpo. Os pais precisam enxergar o que fazem com seus filhos e os professores devem escolher conteúdos que contribuam para o bem-estar futuro de seus alunos – investindo na formação deles, para que se tornem cidadãos saudáveis.




			
1
ARROZ E FEIJÃO




			Introdução




			“Um, dois, feijão com arroz” é uma parlenda bem conhecida entre nós. Não foi por acaso que ganhou respaldo popular. Como sabemos, a combinação “feijão com arroz” é a alimentação básica do Brasil, e aparece todos os dias na maioria das mesas brasileiras. Ou será que os hábitos alimentares estão mudando? De acordo com técnicos da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (Embrapa), 




			enquanto sozinhos, o arroz e o feijão passavam a sensação de que faltava alguma coisa. Quando juntos, asseguravam sabor indiscutível e proporcionavam um invejável arranjo de nutrientes. Como em qualquer “par perfeito”, os parceiros se completam. O arroz contém metionina e o feijão, lisina – aminoácidos que compõem um importante perfil proteico. (...) A parceria também é responsável por manter o equilíbrio no índice glicêmico. Enquanto o arroz pode ocasionar aumento nas taxas de açúcar e insulina, o feijão é responsável por conter esse efeito. (Almeida e Ferreira 2011)




			As proteínas do arroz e do feijão se complementam e juntos no mesmo prato os dois alimentos contribuem para o equilíbrio das taxas de açúcar: juntos, funcionam melhor do que separados. Por formarem um par tão perfeito deveriam continuar como base da alimentação brasileira.




			Mas será que esse “par perfeito” ainda está na base da alimentação brasileira? Seria interessante fazer um levantamento das opiniões dos alunos para verificar quantos gostam de arroz e feijão e com que frequência essa combinação aparece na mesa da família. Afinal, quais os conhecimentos que os alunos já possuem sobre essa dupla? Seguem algumas das perguntas que poderão ser feitas: O que os alunos sabem sobre a história do feijão com arroz? De que forma essa história está se modificando nas diversas regiões do Brasil? Quais os diferentes tipos de arroz e feijão? O que os alunos sabem sobre as propriedades nutricionais desses alimentos? Quais as recomendações dos nutricionistas em relação a essa dupla brasileira? E as perguntas dos alunos sobre o tema – eles querem saber o quê? Vamos incluir suas ideias nas propostas de trabalho?




			
▮ ARROZ




Como iniciar o trabalho em sala de aula?




			De onde surgiu o arroz? Qual a sua função na alimentação? O que sabemos sobre esse tipo de cereal? Existem variedades diferentes? Quais as diferenças nutricionais de cada tipo de arroz? Os alunos já experimentaram variedades diferentes? Receitas inovadoras? Quais? Os preços são variáveis? O que é arroz parboilizado? De que maneira é processado? Qual o arroz preferido do grupo?




			De acordo com Tiago Sarmento Barata, mestre em Agronegócios pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul, 




			apesar de ser considerado um alimento importante na alimentação humana, o cereal ainda é pouco reconhecido pelas suas características funcionais. Rico em carboidratos, o arroz, na sua forma natural, é um alimento essencialmente energético, mas pode ser também uma importante fonte de proteínas, sais minerais (principalmente fósforo, ferro e cálcio) e vitaminas do complexo B, como a B1 (tiamina), B2 (riboflavina) e B3 (niacina). Segundo a FAO [4] o arroz fornece 20% da energia e 15% das proteínas necessárias ao homem e se destaca pela sua fácil digestão. Por ser um produto de origem vegetal, o arroz é um alimento isento de colesterol, com baixo teor de gordura. (Barata s.d., p. 6)




			Lembramos que, ao dar início a um trabalho com tema novo em sala de aula, o professor deve fazer uma sondagem dos conhecimentos prévios dos alunos, não importam a idade ou o nível de conhecimento. Em vez de “entregar respostas prontas”, é essencial, como primeiro passo, ouvir os alunos. Fazendo isso, o professor começará a conhecer melhor o que o grupo sabe sobre o assunto abordado, perceberá o contexto em que esse conhecimento foi construído e as ligações do saber do aluno com sua realidade. Por exemplo: se o professor iniciar a aula perguntando aos alunos qual a função do arroz na alimentação, ele poderá propor que eles se distribuam em pequenos grupos de trabalho para discutir a pergunta durante um período previamente definido. Após a discussão, cada grupo poderá fazer uma síntese de suas conclusões e, no momento próprio, apresentá-la a todo o grupo como ponto de partida para uma discussão geral. A organização das informações pode assumir inúmeras formas, dependendo do nível dos alunos, suas áreas de interesse, os objetivos do professor etc. O professor colocaria no quadro uma lista de formatos possíveis e cada grupo escolheria um: desenho, gráfico, poesia, música, representação teatral, maquete, entre outros. Feita a escolha, o professor poderá acrescentar desafios que enriquecerão a discussão final. Essa sugestão oferece oportunidades de organização e registro para alunos que não se sentem à vontade com as formas convencionais de avaliação.




			A apresentação e a discussão das conclusões pelos grupos de trabalho garantirão ao professor melhores condições de formular propostas significativas de trabalho dentro do contexto. Por exemplo, durante a discussão podem surgir dúvidas quanto à composição nutricional de diferentes tipos de arroz. Nesse caso, os textos lidos e as investigações sobre o assunto serão entendidos como tentativas de responder às perguntas dos próprios alunos, criando assim relações mais personalizadas com eles, o que certamente garantiria níveis mais altos de motivação e investimento. Por exemplo, será que os alunos compreendem o texto abaixo?




			A composição nutricional do arroz sofre variações em função das diferentes formas de processamento que o grão sofre antes de ser oferecido ao consumidor. As vitaminas e sais minerais deste cereal estão concentrados na sua película e germe e a remoção dessas camadas durante o processo de beneficiamento causa uma grande redução do seu valor nutricional, sendo o endosperma basicamente amido. (Amato; Carvalho e Silveira, apud Barata s.d., p. 7)




			Diferentes grupos de trabalho podem optar por variedades específicas de arroz e procurar informações em diversas fontes, na tentativa de descobrir mais sobre a composição nutricional das variedades escolhidas. Assim, a turma poderá montar uma tabela, que depois servirá para outras investigações.




			TABELA 1: COMPOSIÇÃO DO GRÃO DE ARROZ (EM 100 G)






	

		

			

					
Componente




					
Integral




					
Polido




					
Parboilizado




			


			

					
Cru




					
Cozido




					
Cru




					
Cozido




					
Cru




					
Cozido




			


			

					
Água (%)




					
12,0




					
70,3




					
12,0




					
72,6




					
10,3




					
73,4




			


			

					
Proteína (%)




					
7,5




					
2,5




					
6,7




					
2,0




					
7,4




					
2,1




			


			

					
Gordura (%)




					
1,9




					
0,6




					
0,4




					
0,1




					
0,3




					
0,1




			


			

					
Carboidrato (g)




					
77,4




					
25,5




					
80,4




					
24,2




					
81,3




					
23,3




			


			

					
Fibra (g)




					
0,9




					
0,3




					
0,3




					
0,1




					
0,2




					
0,1




			


			

					
Cinza (g) 




					
1,2




					
1,1




					
0,5




					
1,1




					
0,7




					
1,1




			


			

					
Cálcio (mg)




					
32




					
12




					
24




					
10




					
60




					
19




			


			

					
Fósforo (mg)




					
221




					
73




					
94




					
28




					
200




					
57




			


			

					
Potássio (mg)




					
214




					
70




					
92




					
28




					
150




					
43




			


			

					
Tiamina (mg)




					
0,34




					
0,09




					
0,07




					
0,02




					
0,44




					
0,11




			


			

					
Riboflavina (mg)




					
0,05




					
0,02




					
0,03




					
0,01




					
–




					
–




			


			

					
Niacina (mg) 




					
4,7




					
1,4




					
1,6




					
0,4




					
3,5




					
1,2




			


		

	





			Fonte: Adaptada de Rice Council for Market Development, apud Castro et al. (1999, p. 10).









			Após a montagem de uma tabela como a mostrada acima, o professor poderá convidar os alunos a registrarem suas observações. Poderão surgir nesse momento questões para discussão, tais como: Por que os números do arroz cru são muito mais altos comparados aos do arroz cozido? Por que o arroz integral e o parboilizado contêm níveis muito mais altos de fósforo e tiamina que o arroz polido? Qual a importância desses elementos para a saúde? E o cálcio? O arroz parboilizado contém muito mais cálcio que os outros dois – isso é bom? O que é exatamente o arroz parboilizado? Vamos pesquisar? 




			Por exemplo, de acordo com a Associação Brasileira das Indústrias de Arroz Parboilizado (Abiap), parboilização significa que 




			o grão inteiro é submetido ao processo de parboilização (deixado em água fervente por um período de 8 horas), método tradicional há dois mil anos na Índia e Paquistão. Este processo deixa a casca solta, facilitando a moagem dos grãos. Este tipo de arroz tem um valor nutricional maior que o arroz comum, pois as vitaminas são permeadas para o interior do grão, não se perdendo durante a moagem. (Abiap 2013, s.p.)




			Outras perguntas podem surgir: Por que os níveis de fósforo, potássio, tiamina e niacina são mais baixos no arroz polido (ou “branco”)? Por que todo mundo come arroz branco, se ele possui uma quantidade menor de minerais que fazem bem à saúde? Qual o preço desses diferentes tipos de arroz? Por que é mais fácil encontrar o arroz branco do que as outras variedades? Que tipo de arroz era consumido no passado? Quando surgiu o arroz industrializado? Qual o efeito dessas modificações na saúde da população?




			Com base nas questões que certamente emergirão, o professor poderá explorar diversas áreas de conhecimento, de acordo com seus objetivos e as áreas de interesse dos alunos. Surgindo interesse em saber mais sobre o arroz integral e seus subprodutos, a pesquisa pode continuar, cada grupo investigando um subproduto diferente. Mais uma vez a turma pode montar em conjunto uma tabela, com o objetivo de compartilhar e comparar os dados coletados. Por exemplo:




			TABELA 2: CONTEÚDO DE VITAMINAS E MINERAIS (EM 100 G) DO ARROZ INTEGRAL E SEUS SUBPRODUTOS A 14% DE UMIDADE






			

				

			

							
Arroz






							
Tiamina (mg) 






							
Riboflavina (mg) 






							
Niacina (mg) 






							
Cálcio (mg) 






							
Fósforo (g) 




			


			

					
Integral






					
0,26 






					
0,09 






					
4,18 






					
8,0 






					
0,25 




			


			

					
Polido






					
0,16 






					
0,04 






					
1,12 






					
4,0 






					
0,11 




			


			

					
Farelo






					
1,80 






					
0,30 






					
38,30 






					
85,0 






					
1,80 




			


			

					
Casca






					
0,15 






					
0,06 






					
2,90 






					
95,0 






					
0,05 




			


			

					
Farinha






					
0,07 






					
0,04 






					
1,85 






					
20,0 






					
0,12 




			




				

			





			Fonte: Vieira (2007, p. 19), com base em Nepa (2006) e Juliano (1993).









			Observe-se que há diferenças entre o teor das duas tabelas apresentadas por autores diferentes. Por essa razão, é sempre fundamental comparar dados de diversas fontes. Quando a tabela é analisada em conjunto pelos alunos, é possível que ocorram observações como as que seguem: em quase todas as categorias, os valores mais baixos correspondem ao arroz polido (ou branco), enquanto o farelo apresenta valores mais altos. A casca do arroz tem o mais alto teor de cálcio e o arroz polido, o mais baixo. A farinha de arroz também tem alguns valores muito baixos. Qual a diferença entre “farelo de arroz”, “casca de arroz” e “farinha de arroz”?




			É interessante observar que, após um comentário inicial, frequentemente são abordados outros pontos a ele relacionados: ideias opostas, comentários com princípios comuns, raciocínios paralelos etc. Ao estimularmos os alunos a analisarem os dados e criarem suas próprias hipóteses, estaremos garantindo sua participação mais ativa nos trabalhos escolares. Alguns alunos poderão também lembrar os dados da tabela anterior e observar que a segunda tabela é bem diferente – principalmente os números para cálcio e fósforo. No entanto, quando analisamos melhor os referenciais, descobrimos que as quantidades de fósforo na Tabela 1 são apresentadas em miligramas e as da Tabela 2 em gramas. Assim, usando a mesma medida em ambas as tabelas, o número expresso em gramas para o arroz integral na Tabela 2 se transforma de 0,25 g para 250 mg – muito mais parecido com 221 mg da Tabela 1. Esta lição é muito valiosa: quando comparamos dados de diversos autores, precisamos checar as fontes, pois são elas que identificam as pessoas envolvidas na pesquisa dos dados e o órgão ou a instituição que a realizou. A fonte se responsabiliza pelos dados. Dessa forma, quando a fonte é conhecida e respeitada, o leitor sabe que pode confiar nas informações apresentadas no gráfico. Os dados numéricos também devem ser apresentados de forma constante, para evitar distorção nas informações.




			

O que sabemos sobre o arroz? 




			Os historiadores apontam a Ásia como o local de origem do arroz. O que os alunos sabem sobre esse continente? Quais são os principais países asiáticos? E como obter informações sobre a história do arroz e sua chegada até o Brasil? Bem, de acordo com informações fornecidas pela Embrapa, as mais antigas referências a esse alimento são encontradas na literatura chinesa há cerca de 5.000 anos. Também na Índia, a utilização do arroz é mencionada nas antigas escrituras hindus, que usavam variedades especiais como oferendas em cerimônias religiosas. Partindo da Índia e da China, o arroz foi adotado pelos árabes, que o plantaram em torno do rio Nilo. Depois, levaram o precioso grão para a Península Ibérica, e mais tarde os espanhóis e os portugueses o introduziram nas Américas. Será que todas as fontes confirmam essa história? Ou será que os alunos vão descobrir dados conflitantes quando compararem livros diferentes?




			É muito importante estimular a busca de informações utilizando uma variedade de fontes. Desse modo, os alunos aprendem a distinguir fontes mais respeitadas de fontes mais “duvidosas” e a buscar confirmação de suas descobertas, sabendo que os dados mencionados por apenas uma fonte de pesquisa podem, igualmente, não ser confiáveis. Lembramos, no entanto, que às vezes é aquele dado solitário, fornecido por apenas uma fonte, que estimula o aluno a querer saber mais, a aprofundar sua busca para descobrir por que tal dado não foi mencionado em todas as fontes pesquisadas. 




			Uma turma de alunos pode se distribuir em grupos menores, cada grupo escolhendo um dos países envolvidos nessa história do arroz, para descobrir mais. Assim, um grupo pesquisaria mais sobre a história do arroz na Índia; outro grupo focalizaria a China; um terceiro grupo, os países árabes; um quarto grupo procuraria saber mais sobre a chegada do arroz em Portugal; e, por fim, um grupo procuraria descobrir mais sobre a chegada do arroz no Brasil. Um dos produtos finais dessa investigação poderia talvez envolver a montagem de um livreto ilustrado, apresentando um resumo das informações colhidas. Esse tipo de produto exige a organização do conteúdo, o que facilita a retenção das informações. Os livretos poderiam ser disponibilizados para outras turmas e para a comunidade, através da biblioteca local ou por meio de distribuição gratuita, dependendo das condições da escola em produzir o material. Dessa forma, enquanto os alunos pesquisam a história de um dos alimentos básicos do povo brasileiro, aprendem também sobre a história, a geografia e a cultura dos diversos países envolvidos, compartilhando suas descobertas com a comunidade. A opção de organizar as informações em forma de livreto também oferece uma oportunidade excelente de aprender sobre gêneros textuais e sobre a comunicação eficaz por meio da escrita – matéria fundamental da área de português. O livreto pode também ser traduzido para línguas estrangeiras do interesse do grupo.




			

Tema gerador para a educação básica




			Trabalhos de complexidade variável poderão ser realizados, atendendo aos níveis de competência dos alunos. No caso de crianças da educação infantil, as atividades poderão envolver o reconhecimento de diferentes países no mapa-múndi através de tarefas como: desenhos que representem as viagens realizadas pelo arroz de um país para outro até chegar ao Brasil; “linhas do tempo” que mostrem a história do arroz; manuseio de livros ilustrados focalizando os países envolvidos, e muitas outras. Outra sugestão é organizar entrevistas das crianças com seus pais e avós, para descobrir se eles comiam arroz todos os dias quando eram pequenos ou se outro alimento era considerado a base de sua alimentação. Qual variedade de arroz comiam e como era preparada? Um avô ou uma avó de ascendência italiana, por exemplo, poderá informar que seu alimento básico de cada dia era macarrão e não arroz. Se a mãe ou o pai é descendente de alemães, pode ser que tenha o hábito de comer batata todos os dias. Pais ou avós de ascendência indígena ou africana talvez comessem mais aipim e farofa do que arroz. Os alunos poderiam perguntar também qual o nome original das comidas consumidas por eles regularmente.




			Trazendo essas informações para a sala de aula, as crianças começarão a perceber diferenças culturais relacionadas aos hábitos de alimentação. São amplas as possibilidades de trabalho. Por exemplo: cada pequeno grupo poderá escolher uma das culturas identificadas na pesquisa familiar, com o objetivo de descobrir mais sobre os hábitos alimentares daquele povo e, quem sabe, sobre as línguas utilizadas pelos seus antepassados. O trabalho em pequenos grupos favorece a troca de ideias e de competências diferenciadas, estimulando o respeito de uns pelos outros. E, quando é realizado sistematicamente e em pequena escala, criam-se condições mais propícias para o respeito mútuo entre diferentes grupos linguísticos e culturais. De acordo com Greere (2008, p. 12),




			em uma Europa de “movimentação livre”, as barreiras linguísticas se tornarão cada vez mais fluidas, e espera-se que a educação superior multilíngue e multicultural se torne a norma e não a exceção. Nesse contexto, é óbvio que o ambiente de aprendizagem será beneficiado através do seu componente multicultural, e que se deve fazer uso sistemático do potencial comunicativo e intercultural decorrente.




			Em um mundo cada vez mais globalizado, não é na Europa apenas que uma comunicação mais eficaz entre diferentes línguas e culturas está se tornando uma necessidade – tal situação já é uma realidade em todo o mundo. Portanto, a educação multicultural e multilíngue deverá ser garantida a todos os cidadãos de todos os lugares.




			Crianças e adolescentes do ensino básico podem explorar noções de história e geografia, bem como as ligações entre as duas áreas. Por exemplo, a produção de alimentos está sujeita a condições geográficas propícias. No que se refere ao arroz, existem inúmeras variedades, cada uma adaptada a regiões e terrenos com características específicas, algumas com ciclos mais curtos, outras com ciclos mais longos. Será que países diferentes utilizam variedades diferentes? Quando o arroz era introduzido em um determinado país, eram levadas variedades diferentes para lá? Ou a variedade plantada adaptava-se aos poucos ao novo clima? Quais as diferenças climáticas que marcaram a história do arroz? Há diferenças no plantio? Qual país produz mais? Assim, assuntos relacionados às ciências naturais e exatas, à agricultura, à economia e a muitas outras áreas do conhecimento podem ser investigados, sempre de acordo com o planejamento dos professores e o interesse dos alunos. 




			Em relação ao consumo do arroz, seria interessante proceder a uma análise do consumo dos próprios alunos no momento do estudo do tema. Essa estratégia foi colocada em prática durante as atividades realizadas com um grupo pequeno de crianças fora do sistema escolar. [5] Para iniciar o trabalho, foi feito um levantamento de questões relacionadas ao tópico “comida”, e uma das perguntas eleitas como prioridade pelo grupo era: “Quanto comemos em um dia?”. Essa “escolinha” alternativa funcionava três dias por semana – das 8 às 17 horas. Portanto, as crianças passavam a maior parte do dia no local da escola, o que facilitava a pesagem da comida consumida durante esse período. Elegemos o dia da pesagem e foram colhidos os dados que incluíam o peso da comida consumida durante o almoço, o lanche da tarde e o consumo “extra” de bananas e biscoitos que ocorreu durante o período. Somados os dados, a professora pediu aos alunos que registrassem os resultados em forma de gráfico – cada um trabalhando à sua maneira.




			Quando os professores acreditam no potencial de aprendizagem dos alunos em confronto com o “diferente”, quando acreditam que é fundamental conhecer o que o aluno sabe, é necessário que criem situações de aprendizagem e de avaliação que fornecem essas informações. Vamos analisar alguns gráficos elaborados por esse grupo de alunos? 




FIGURA 1: GRÁFICOS MOSTRANDO A QUANTIDADE DE COMIDA CONSUMIDA DURANTE UM DIA (DO + SH) [6]






	

		

			

					

					Gráfico elaborado por DO – 12 anos
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					Gráfico elaborado por SH – 10 anos
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			Em primeiro lugar, nos gráficos produzidos por DO, aluno de 12 anos, e SH, aluna de 10 anos, ambos usaram cores diferentes para representar pessoas diferentes. Os dois também registraram as colunas de acordo com as quantidades consumidas e o fizeram de maneira adequada – o gráfico de SH, porém, apresenta os dados com maior clareza. É numerado de forma correta (do lado esquerdo) e inclui o registro dos nomes associados à quantidade exata consumida, usando a mesma cor das colunas. O aluno DO não registrou a escala numérica no gráfico, mas apresentou as colunas associadas aos nomes, de acordo com a quantidade de comida consumida. Depois ele brincou com o arranjo visual das colunas, formando um agrupamento muito interessante.




			FIGURA 2: GRÁFICOS MOSTRANDO A QUANTIDADE DE COMIDA CONSUMIDA DURANTE UM DIA (GU + FR)






	

		

			

					

					Gráfico elaborado por GU, 6 anos
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					Gráfico elaborado por FR, 8 anos
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			Se compararmos os dois primeiros gráficos com o que foi produzido por GU, de 6 anos, perceberemos várias diferenças, mas também algumas semelhanças. As colunas que aparecem nos gráficos produzidos pelos alunos mais maduros apresentam os dados colhidos de forma convencional, isto é, são proporcionais à quantidade de alimento consumida. Já no gráfico de GU a representação é de uma coluna para cada consumidor, mas em formato de escadinha, em que a diferença entre uma coluna e outra é sempre a mesma. No entanto, a ordem das colunas, em termos de tamanho, representa de fato a ordem de consumo, com a coluna menor associada à pessoa que consumiu a menor quantidade de comida e assim sucessivamente até chegar à coluna maior, que representa a pessoa que de fato consumiu a quantidade maior de comida. GU não utilizou uma cor diferente para cada coluna, mas inseriu números ao lado direito do gráfico, na sequência correta. Começou com o número menor, associando-o ao consumo menor, e relacionou cada número à ordem correta de consumo. São muitos os acertos, principalmente considerando que o autor do gráfico estava frequentando um ambiente escolar pela primeira vez: a experiência começou no início do ano letivo de 1992 e os gráficos estavam sendo registrados no mês de outubro. 




			O último gráfico que incluímos para análise, produzido por FR, de 8 anos, é bem diferente de todos os outros. FR decidiu utilizar círculos, em vez de colunas, para representar diferentes quantidades, porque correspondiam “ao tamanho de cada prato de comida”. E realmente conseguiu desenhar círculos de diferentes tamanhos que representavam bem as diferentes quantidades consumidas de comida. Não utilizou cores diferentes para cada prato, mas apenas duas cores básicas, usando detalhes em alguns círculos, o que ajuda a distinguir um do outro. FR colocou em cada círculo o nome do consumidor e o peso da comida consumida, facilitando assim o acesso aos dados concretos.




			São quatro gráficos simples, produzidos por um grupo pequeno de alunos. Mas no caso de salas com número maior de alunos, quando o resultado do trabalho de cada grupo é um produto diferente, é indispensável compartilharmos essas informações diferenciadas para que a aprendizagem ocorra. A troca de ideias, a observação de semelhanças e diferenças, a percepção das propostas inovadoras dos colegas – todos esses fatores contribuem para uma aprendizagem mais eficaz. 




			Após a troca de ideias sobre as diferentes quantidades de comida consumida pelo grupo, a professora conduziu a discussão na direção pretendida e planejada, dizendo que a quantidade consumida é um fator muito importante quando pensamos sobre a nossa alimentação, mas outro ponto ainda mais importante é observar “o que” consumimos. Com base nessa observação, os alunos concordaram em registrar tudo o que comiam durante uma semana inteira – compromisso difícil para qualquer pessoa cumprir, quanto mais para crianças, que passam horas acordadas em estado permanente de agitação. Na verdade, a única pessoa que cumpriu a tarefa foi a aluna SH.




			Quando observamos os dados relativos ao consumo de arroz na Figura 3, percebemos que apenas na terça-feira não foi registrado nenhum consumo de arroz. No entanto, conhecendo bem os hábitos alimentares da aluna em questão, penso que o suflê do almoço foi provavelmente acompanhado de arroz (como aconteceu na quarta-feira), só que não foi registrado. Sem dúvida, é muito complicado pedir a alunos do ensino fundamental que registrem todos os alimentos que consomem durante um período maior que um dia. Assim, o registro se tornaria mais fácil se fossem definidos apenas um ou dois alimentos – como, por exemplo, o arroz e o feijão. Nesse caso, os alunos poderiam registrar seu consumo de arroz, acompanhado de feijão ou não, de acordo com o número de vezes que consomem, medindo a quantidade (peso ou número de colheres), dentre outras possibilidades. Uma discussão final comportaria perguntas como estas: Quais as sugestões dos alunos para futuras investigações? Quais delas são relacionadas ao consumo do arroz? Vamos explorar juntos?




			FIGURA 3: REGISTRO DA COMIDA CONSUMIDA DURANTE UMA SEMANA – ALUNA SH
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Tema gerador para o ensino médio




			Alunos do ensino médio podem investigar a contribuição econômica da produção de arroz para o Produto Interno Bruto (PIB) dos países envolvidos e a relação entre a produção e o consumo, problematizando assim: Os países mencionados acima produzem arroz suficiente para atender às necessidades da população? Por exemplo: a tabela que segue, fornecida pela FAO, apresenta os 10 maiores produtores de arroz do mundo em 2003. O que mudou desde aquela época? As informações são apresentadas em inglês; os alunos conseguem entender a tabela? Quais as suas observações? O que eles gostariam de saber? Como descobrir as respostas para suas perguntas?




			TABELA 3: OS 10 MAIORES PRODUTORES DE ARROZ DO MUNDO EM 2003





			Rice (genus Oryza) is tolerant to desert, hot, humid, flooded, dry and cool conditions, and grows in saline, alkaline and acidic soils. Of 23 Oryza species, two are cultivated: Oryza sativa, which originated in the humid tropics of Asia, and O. glaberrima, from West Africa. Asian cultivated rice has evolved into three eco-geographic races – indica, japonica and javanica.






			

				

			

							

							Top 10 rice producers, 2003 (paddy production in metric tonnes)




			


			

					
1. China




					
166,000,000




			


			

					
2. India




					
133,513,000 




			


			

					
3. Indonesia




					
51,849,200




			


			

					
4. Bangladesh 




					
38,060,000




			


			

					
5. Viet Nam




					
34,605,400




			


			

					
6. Thailand




					
27,000,000




			


			

					
7. Myanmar 




					
21,900,000




			


			

					
8. Philippines 




					
13,171,087




			


			

					
9. Brazil 




					
10,219,300 




			


			

					
10. Japan 




					
9,863,000




			




				

			





			Fonte: FAO (2004).









			Com base na tabela acima, que apresenta dados sobre a produção do arroz, novas perguntas se fazem presentes: Qual a relação entre produção e consumo nos países sob investigação? O arroz é importado? Exportado? Há diferenças entre o consumo per capita das populações envolvidas?




			Segundo dados da FAO, o consumo brasileiro de arroz é de aproximadamente 52,5 kg por habitante a cada ano – bem inferior ao consumo mundial médio por habitante (84,8 kg/hab/ano). Quais os países que consomem mais? E quais consomem menos? Quais foram as mudanças econômicas relacionadas à produção e ao consumo de arroz nos países, através do tempo? Há inúmeras possibilidades de investigação relacionadas ao assunto. Por exemplo, na página do site da FAO (FAO 2004) que celebra o “Ano Internacional do Arroz de 2004”, há informações sobre tópicos como: cultura, nutrição, biodiversidade, ciência, gênero, economia, dentre outros. Se numa turma cada grupo de trabalho focaliza um país diferente, no final das investigações os resultados de diferentes países podem ser analisados e comparados. Outra possibilidade seria cada grupo escolher um tópico diferente, enquanto a turma toda focalizaria o mesmo país. Com essa opção, os resultados de cada grupo se complementariam.




			De acordo com Barata (s.d.), 




			o arroz é considerado pela FAO (...) como o alimento mais importante para a segurança alimentar do mundo. Além de fornecer um excelente balanceamento nutricional é uma cultura extremamente rústica, o que faz ela [sic] também ser considerada a espécie de maior potencial de aumento de produção para o combate da fome no mundo.




			De acordo com “Rice is life” (Arroz é vida), um relato da FAO, “cerca de 80% do arroz mundial é produzido por agricultores de pequena escala em países de baixa renda” (FAO 2004). E no Brasil? Os sistemas de produção são eficientes, altamente produtivos? Existem pesquisas que poderão contribuir para uma produtividade maior? A produtividade maior compromete o valor nutricional do produto? Compromete o solo? Que tipo de arroz é mais consumido no Brasil? De que forma o consumo per capita mudou nos últimos anos? De acordo com Barata (s.d.), “as Pesquisas de Orçamentos Familiares de 1987, 1996 e 2003 do IBGE [registraram] uma redução de aproximadamente 16% do consumo per capita de arroz polido nos domicílios”. No entanto, é importante observar que a pesquisa não considerou o volume de alimento consumido fora de casa. Já que existem estudos que afirmam que os brasileiros estão comendo com mais frequência fora de casa, é sempre importante avaliar a base de qualquer pesquisa analisada para compreender as implicações dos resultados apresentados. 




			Algumas perguntas importantes: De que forma o consumo varia geograficamente? De acordo com a faixa de renda da família? Quais os outros fatores que poderiam ser analisados? O que está substituindo o arroz na mesa brasileira? Quais as propostas do governo relativas ao combate à fome? Como descobrir as respostas para perguntas dessa natureza?




			Após a identificação de um tema a ser trabalhado em sala de aula, é sempre útil conhecer as ideias dos alunos sobre o assunto. O professor pode estimular uma sessão de “tempestade cerebral”, formar grupos pequenos para trocar ideias, esclarecer dúvidas, compartilhar experiências, fazer perguntas; pode pedir como tarefa de casa a formulação de algumas perguntas específicas que os alunos gostariam de investigar etc. Quando instigados a perguntar sobre o que consideram interessante, os alunos investem mais energia e tempo em suas investigações – lendo, escrevendo, fazendo entrevistas, organizando dados, analisando informações etc. Além de elevar os níveis de interesse e motivação, a troca de conhecimentos e ideias entre os alunos também pode desencadear propostas inéditas de trabalho.




			Segundo Berman (2001, p. 13), há uma tendência para conceber o ato de pensar como processo interno e individual, mas existem estudos que afirmam que processos colaborativos frequentemente provocam ideias inovadoras. O autor acredita que é dever do professor incentivar os alunos a submeterem suas ideias à análise do grupo, e assim aprenderem a construir novas propostas que incorporem sugestões dos membros do grupo, em colaboração, a fim de identificar as ideias mais atraentes, produtivas e coerentes, que atendam ao grupo em sua totalidade.




			
▮ FEIJÃO


O que sabemos sobre a história do feijão? 




			Pesquisas recentes indicam que existem três centros primários de origem: a região chamada “mesoamericana” (do sudeste dos Estados Unidos até o Panamá, incluindo o México e a Guatemala); o sul dos Andes (do norte do Peru até o noroeste da Argentina); e o norte dos Andes (incluindo a Colômbia e a Venezuela). No entanto, descobertas arqueológicas recentes indicam que o feijão já estava sendo plantado na América do Sul no ano 10000 a.C, enquanto no México os primeiros registros de que se tem notícia datam do ano 7000 a.C., aproximadamente. De acordo com informações disponibilizadas na Introdução do livro de receitas Boa mesa com feijão, lançado pela Embrapa, 




			os feijões estão entre os alimentos mais antigos, remontando aos primeiros registros da história da humanidade. Eram cultivados no antigo Egito e na Grécia, sendo, também, cultuados como símbolo da vida. Os antigos romanos usavam extensivamente feijões nas suas festas gastronômicas, utilizando-os até mesmo como pagamento de apostas. Foram encontradas referências ao feijão na Idade do Bronze, na Suíça, e entre os hebraicos, cerca de 1000 a.C. As ruínas da antiga Troia revelam evidências de que os feijões eram o prato favorito dos robustos guerreiros troianos. A maioria dos historiadores atribui a disseminação dos feijões no mundo em decorrência das guerras, uma vez que esse alimento fazia parte essencial da dieta dos guerreiros em marcha. Os grandes exploradores ajudaram a difundir o uso e o cultivo de feijão para as mais remotas regiões do planeta. (Oliveira; Peloso e Vieira 2005, p. 11)




			Quantas possibilidades de investigação nesse pequeno parágrafo! Partindo do tema original “feijão”, é possível percorrer inúmeros caminhos completamente diferentes. Por exemplo, se abrirmos o livro História da alimentação, produzido sob a direção de Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari (1998) e envolvendo 40 autores diferentes – a maioria professores de universidades europeias –, observaremos, pelos títulos de alguns dos 47 capítulos, propostas infindáveis de trabalho. No primeiro capítulo, “As estratégias alimentares nos tempos pré-históricos”, existem vários subtítulos fascinantes, como: “Os primeiros hominídeos: Bravos caçadores ou ladrões de carcaças?”; “A agricultura e a criação de animais: Libertação ou novos problemas?”; “O simbólico na origem da cozinha?”. O que poderia ser aprofundado em torno desses títulos? Dependendo do nível dos alunos, o professor poderá convidá-los a imaginar a vida alimentar sem nenhum dos utensílios eletrodomésticos existentes hoje em dia. Algumas sugestões: Antes do cultivo organizado de grãos, de que forma seria colhido o feijão? Com que frequência? Como cozinhar o feijão? Quanto tempo levaria? Temperar com quê? E quando se começa a organizar um plantio de feijão, quais os problemas que podem surgir? Como solucioná-los?




			Em vez de contar apenas com as ideias dos alunos, surgidas com base numa palavra única indicando o tema a ser investigado (como, por exemplo, a palavra “feijão”), é mais estimulante propor frases, citações, parágrafos, capítulos de livros ou uma seleção de livros, para provocar ainda mais o pensar dos alunos. Que linhas de pesquisa poderiam surgir com base em títulos de outros capítulos desse mesmo livro?




			A função social do banquete nas primeiras civilizações




			Problematização: Os alunos já participaram de algum banquete? O que caracterizou a refeição como “banquete”? Quais as semelhanças e diferenças entre uma refeição rotineira e um banquete? Que tipo de alimento os alunos esperam encontrar num banquete? Encontram-se arroz e feijão? Os alimentos são colocados na mesa da mesma forma que numa refeição diária? Ou de forma diferente? Quais os alimentos típicos de um banquete para os pais? E para os avós? E que razões levam à preparação de um banquete para as diferentes gerações da família? De onde vêm as diferenças apontadas pelas experiências dos próprios alunos – eles são descendentes de culturas diferentes? E na Antiguidade – será que os banquetes aconteciam por outras razões? Diferentes povos utilizavam diferentes comidas em épocas diferentes? O que os alunos sabem sobre banquetes com base nas suas leituras da Bíblia? De livros de ficção? E os banquetes apresentados em filmes? Quais as semelhanças e diferenças? 




			

As razões da Bíblia: Regras alimentares hebraicas




			Problematização: Quais as regras ou costumes alimentares adotados pelas famílias dos alunos? As regras são corretas em termos nutricionais? Por que existem regras diferentes para grupos diferentes? Qual a origem dessas regras? Quais as suas consequências nutricionais? Existem regras associadas ao consumo de feijão? Na família dos alunos, existe alguma restrição ao feijão? Em quais situações há restrições ao consumo de feijão? Em qual região do Brasil o consumo do feijão é maior? As comunidades indígenas plantam que espécies de feijão? Qual a importância do feijão para os índios? Como os indígenas plantam o feijão? Qual a diferença entre uma plantação indígena e as gigantescas plantações industrializadas? Que efeitos no solo têm essas plantações em larga escala? Como afetam a composição nutricional do produto?


A alimentação e a medicina no mundo antigo




			Problematização: O que os alunos sabem sobre as relações entre alimentação e saúde? Quais as propriedades medicinais dos alimentos básicos da mesa brasileira – arroz e feijão? São benéficos para a saúde ou não? De que forma mudou a relação entre alimentação e saúde historicamente? Que diferenças geográficas, econômicas e culturais determinam essas mudanças? Existem bases científicas que sustentam essas relações? 




Camponeses, guerreiros e sacerdotes: Uma imagem da sociedade e dos estilos de alimentação




			Problematização: De que forma a profissão de uma pessoa afeta seus hábitos alimentares? Quais os estilos de alimentação dos pais dos alunos? E no mundo antigo, de que forma as profissões se modificaram com o passar do tempo? O que será que os guerreiros comiam? E os camponeses e sacerdotes? Vamos comparar a comida dos guerreiros na Antiguidade com a dos soldados modernos? Será que os soldados atuais continuam comendo feijão? E a alimentação dos sacerdotes no mundo antigo, como se compara com a dos padres e pastores atuais? De que forma os estilos de alimentação contribuem para a imagem social de uma comunidade? Que estereótipos os alunos criam da imagem alimentícia em diferentes culturas? O que pensam eles do “feijão doce” consumido nos Estados Unidos e na Grã-Bretanha?




			O Grupo 33 do Projeto Formar [7] escolheu “feijão” como tema para seus trabalhos no ano 2000 e começou com perguntas do tipo: “Feijão: De onde surgiu? Como surgiu?” – que imediatamente desencadearam pesquisas relacionadas à história. É essencial mostrar aos nossos alunos a importância do passado, da linha do tempo, do processo de descoberta e das mudanças ocorridas durante o desenvolvimento da nossa história. 




			Quando os autores Flandrin e Montanari (1998, p. 287) discorrem sobre o cultivo de cereais e leguminosas na Idade Média, dizem o seguinte: 




			O sucesso medieval dos cereais inferiores, que exigem menos cuidados e são mais rentáveis do que o trigo, é sinal de uma economia mais condicionada pelas necessidades alimentares imediatas e pelo consumo direto. Assim o trigo sofre forte concorrência do centeio e da aveia – que são verdadeiras “invenções” medievais, ervas silvestres selecionadas e cultivadas a partir dos séculos IV e V –, da cevada e da espelta, do milhete e do sorgo. À sua difusão segue-se a das leguminosas – primeiro a fava e o feijão, depois o grão-de-bico, o cizirão e, ainda mais tarde, a ervilha – consumidos com os cereais.




			Com base nessas informações, descobrimos que as opções de alimentação envolvem fatores como os cuidados necessários à produção dos alimentos e a rentabilidade do produto. Então, quais são as implicações desses fatores para a produção atual do feijão no Brasil? De acordo com Akibode e Maredia (2011), o Brasil importou cerca de 210 mil toneladas de feijão em 2008. O que precisa ser feito para aumentar a produção doméstica desse alimento tão importante, sem prejudicar o meio ambiente? Quais as sugestões dos alunos?






Feijão como base alimentar




			No prefácio do seu relatório final, o Grupo 33 diz que as perguntas sobre a história do feijão não são as mais importantes. E explica: “O que importa mesmo é saber que [o feijão] é a base da alimentação do povo brasileiro, pois desde pequenos o feijão faz parte da nossa alimentação”. Os membros do grupo realizaram vários tipos de pesquisa, procuraram saber mais sobre a origem do feijão e seu plantio e elaboraram um questionário para ser respondido por um representante da Secretaria Municipal de Agricultura, que foi convidado a fazer uma palestra na escola sobre o tema. Algumas dessas perguntas foram: Quanto tempo leva o feijão para ser colhido? (8 meses). Qual é o tipo de feijão mais usado nas plantações em nosso país? (carioquinha e preto). Em qual região do Espírito Santo o plantio do feijão é maior? (Linhares). Quantos sacos são produzidos por ano? (780 toneladas). Após a palestra, os alunos produziram um resumo das informações de que conseguiram se lembrar, recortaram revistas e fizeram desenhos para ilustrar os textos. Mais tarde, investigaram as características nutricionais de diversas espécies de feijão e descobriram algumas diferenças interessantes. Esses dados, coletados por diferentes grupos, foram organizados conforme tabela abaixo:




			TABELA 4: TABELA COMPARATIVA DE VARIEDADES DE FEIJÃO (GRUPO 33)
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Feijão-adzuki




					
349,3




					
65,60




					
20,48
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Feijão-amarelo




					
340,1
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14,20
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Feijão-guandu




					
332,8
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Feijão-preto Uberabinha




					
343,6




					
62,37




					
20,74




					
1,27
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4,30




			


			

					
Feijão-vermelho




					
310,8




					
54,60




					
20,40




					
1,20




					
100




					
430




					
7,10




			




				

			









			É claro que existem tabelas mais completas, com uma variedade maior de tipos de feijão, em livros especializados em composição de alimentos. Mas esta é certamente uma oportunidade para comparar tabelas de fontes diferentes e buscar respostas para perguntas como estas: Quais variedades de feijão aparecem com maior frequência? Vamos comparar dados de diversas fontes relacionados à mesma espécie? Vamos descobrir qual o tipo de feijão menos citado? 




			Uma vez montada uma tabela, os alunos podem ser orientados a examinar os dados detalhadamente para discutir semelhanças e diferenças. Podem surgir comentários do tipo: Olhe só, o feijão-guandu tem muito mais ferro que os outros! Mas tem muito pouco fósforo. E é o campeão em proteínas. O feijão que é campeão em cálcio é o feijão-amarelo. Mas tem poucas proteínas. E assim por diante. Que tipo de observação o professor esperaria de seus alunos? Lembramos que o professor precisa dar tempo aos alunos para analisarem os dados sozinhos! Não é preciso fazer perguntas do tipo: “Qual o feijão com maior teor de ferro?”. Os alunos precisam aprender a coletar e analisar dados para depois formular hipóteses sobre as relações que obtêm entre os dados. Não devem apenas responder perguntas de uma só resposta. A resposta única não contribui para o desenvolvimento intelectual dos alunos. Eles precisam aprender a tabular os dados e compreender o seu significado. Assim ficará mais fácil interpretar qualquer tabela no futuro, tanto durante sua carreira acadêmica, como na vida profissional e pessoal. 




			No entanto, lembramos que, às vezes, os professores não se sentem seguros para interpretar uma tabela, pois ao longo de sua formação básica, nem sempre tiveram acesso a essas informações. Mas nunca é tarde para aprender. Sempre é bom adquirir novos conhecimentos, em qualquer época da vida, mesmo quando não se pretende perseguir graus acadêmicos mais elevados. O processo de aprendizagem é para toda a vida e deveria ser reconhecido como via de mão dupla: os alunos aprendem com os professores e os professores aprendem com os alunos. Respeitar o conhecimento do outro, aprender com o outro são passos essenciais para a aprendizagem colaborativa, tão importante para o futuro da humanidade.




			O comportamento dos professores na sala de aula afeta profundamente a aprendizagem dos alunos. Segundo Arthur Costa, o comportamento docente que estimula e promove o desenvolvimento da capacidade de pensar do aluno pode ser distribuído em quatro categorias diferentes: 







			• Os professores devem fazer perguntas que desafiem a inteligência dos alunos, a fim de ajudá-los na tarefa de colher dados e processar informações visando à produção de relações que façam sentido. Espera-se que dessa forma os alunos se tornem competentes para utilizar esse conhecimento em situações novas. Ensinando através de perguntas, os professores poderão também contribuir para que seus alunos compreendam melhor suas próprias emoções, motivações e até mesmo seu processo cognitivo. 




			• Os professores deverão também organizar a sala de aula de tal forma que o ambiente criado promova interações interpessoais e intergrupais, até envolver toda a turma. O uso do tempo, do espaço e dos recursos didáticos deve ser planejado tendo em vista o desenvolvimento do pensamento, a fim de legitimar a ação de pensar como objetivo maior da aprendizagem dos alunos. 




			• A relação dos professores com os alunos deverá desenvolver-se em um clima de acolhimento e apoio, e é nesse clima que os professores deverão responder aos alunos, ajudando-os a assumir posições com independência, ampliar seu leque de interações e se tornarem mais conscientes do seu modo de pensar. 




			• Os professores deverão servir de exemplo, adotando os comportamentos desejados e colocando em prática as capacidades intelectuais necessárias para lidar com os problemas e estratégias cotidianas da sala de aula e da escola. (Costa 2001, p. 359). 









			Para colocar em prática essas estratégias, os professores devem estar conscientes da diferença que existe entre as interações recitativas e dialógicas, nos termos de Costa (2001). De acordo com esse autor, a interação recitativa se caracteriza pela sequência recorrente de perguntas e respostas, quando o professor assume o controle da interação – fazendo perguntas e reforçando ou corrigindo respostas. No entanto, a interação dialógica ocorre no interior de um grupo, onde os alunos discutem o que não sabem, normalmente analisando um assunto de variados pontos de vista. Os professores assumem o papel de facilitadores, procurando estimular os alunos a expressarem suas opiniões de maneira clara e autônoma, enquanto mantêm um ambiente de liberdade e igualdade. 




			De acordo com Richard Paul (2001, p. 427), “uma sociedade aberta exige mentes abertas. O pensamento unilateral egocêntrico e sociocêntrico, em conjunto com o enorme poder do conhecimento tecnológico, não formam a base de uma democracia genuína”. É necessário saber escutar o outro, saber avaliar o que o outro está dizendo, saber identificar os pontos fortes e os pontos fracos de um argumento. O pensamento dialógico envolve a troca de ideias. Geralmente os alunos aprendem melhor em situações nas quais são incentivados a expressar suas ideias com clareza, defender seu raciocínio, ouvir e compreender ideias complementares ou diferentes de colegas e professores, ler criticamente, tentando entender as relações entre suas próprias ideias e as dos outros. 




			Infelizmente a educação atual, em todos os níveis, tende a se basear numa didática em que os professores apresentam o conhecimento de acordo com seu próprio ponto de vista e os alunos “aprendem” por meio da memorização. Esse estilo de ensino confunde informação com conhecimento e separa conhecimento de compreensão e justificação. Quais as implicações desse estilo de ensino? Bem, uma delas é a crença disseminada entre os alunos de que o ato de aprender é algo muito fácil. Que basta acessar a informação, memorizá-la, e pronto – aprendeu! No entanto, de acordo com Paul, se, de fato, o objetivo fundamental da escola é produzir conhecimento, os alunos deveriam investir a maior parte do seu tempo raciocinando ativamente. 




			(...) aprender a analisar teorias e interpretações conflituosas. Deveriam identificar e questionar suposições, apresentar razões, montar hipóteses, inventar meios de testar e experimentar o que acreditam. Deveriam acompanhar o desenrolar das implicações, analisar conceitos, ouvir, respeitar e refletir sobre objeções. Deveriam testar suas ideias contra as dos outros, procurando compreender os pontos de vista opostos. Deveriam experimentar formas de raciocínio diferentes das suas. Enfim, deveriam estar raciocinando de forma dialógica e dialética. (Ibidem, p. 428)




			O mundo não é unidimensional; é multidimensional, cheio de conflitos e contradições. Sendo assim, é fundamental investirmos em estratégias necessárias à preparação dos cidadãos do futuro, no sentido de adquirirem as competências necessárias a uma vida plena. 




			Voltando agora à nossa tabela – a que apresenta as características nutricionais de feijões diferentes –, devemos lembrar ainda que essas características são diferentes quando o feijão é consumido verde (em vagem), ou quando é consumido depois de o grão secar. Na sua forma verde, o feijão possui características semelhantes às dos legumes, enquanto, na sua forma seca, é classificado como leguminosa. Seu valor nutricional também muda de acordo com a forma ou o estado de cozimento.




			

Feijão e doenças renais




			Uma informação importante fornecida pela nutricionista Sheila Carvalho, coautora deste livro, é que as pessoas com doenças renais devem evitar comer feijão com caldo. O caldo do feijão é rico em potássio e sódio. Uma das funções básicas dos rins é a eliminação das substâncias tóxicas e dos excessos nutricionais do organismo. Existem várias substâncias produzidas pelo corpo, como o potássio, a ureia e a creatinina que, se não forem eliminadas, se tornam muito tóxicas para o organismo. Todos esses elementos estão presentes no sangue e as quantidades podem ser identificadas através de exames de sangue. Um dos sintomas da insuficiência renal é a eliminação reduzida de urina durante o período de 24 horas. Quando a eliminação da urina é reduzida, substâncias como o potássio se acumulam no corpo e, não sendo eliminadas, poderão tornar-se tóxicas. Por essa razão, as pessoas com doenças renais devem evitar comer o feijão com caldo.




			A insuficiência renal crônica pode chegar ao limite de exigir a hemodiálise – que demanda visitas regulares ao hospital, em torno de três vezes por semana, período em que uma máquina retira as substâncias tóxicas do corpo, fazendo o papel do rim. Mas pode também levar à paralisação dos rins. Nesse caso, o problema só pode ser resolvido através de transplante.




			Esse tema poderá postular perguntas problematizadoras como estas: Os alunos conhecem alguém que faz ou já fez hemodiálise, ou já fez transplante de rim? Alguém que já teve insuficiência renal? Essas pessoas sabiam que deveriam evitar comer caldo de feijão? Que outras mudanças alimentares foi necessário adotar? Uma ideia é convidar alguém com essa experiência para conversar com os alunos. Mas, antes disso, vale a pena preparar um questionário em conjunto, que inclua perguntas dos próprios alunos.




			

Feijão e outras leguminosas




			Quais os outros trabalhos realizados pelo Grupo 33 sobre o feijão? É lógico que os alunos se interessaram muito pela discussão de receitas envolvendo o feijão. Mas quando se trata de comida, não basta uma simples conversa sobre as diversas formas de consumo. É muito mais importante experimentar, na prática, o sabor de diversas receitas que utilizem espécies variadas de leguminosas. Qual o feijão preferido de cada aluno? Quais as espécies de feijão utilizadas em cada região do Brasil? Quem já experimentou um prato com grão-de-bico? E com lentilhas? E com feijão-branco? E feijão-de-frade? Vamos experimentar? Qual a relação entre preferências alimentares e diferenças culturais? Por exemplo, lentilhas são amplamente utilizadas pelos povos da Ásia, do Mediterrâneo, da África. Frequentemente são cozidas juntamente com o arroz, compondo um prato nutricionalmente “completo”. Essa combinação foi eleita pela revista Health como um dos cinco pratos mais saudáveis do mundo (Raymond 2008). Quem já experimentou?




			As lentilhas aparecem em cores diferentes, que têm propriedades diferentes – por exemplo, lentilhas verdes contêm muito mais fibra que as vermelhas (31% contra 11%) (United States Department of Agriculture [8] s.d.a). Vamos examinar agora, na tabela que se segue, alguns dados em inglês apresentados de forma simplificada na internet. [9] A primeira pergunta que de pronto se oferece é: Que palavras são historicamente relacionadas ao português por meio do latim? Deve ser mais fácil entender essas palavras. E quais as palavras que estão causando dificuldades? É possível descobrir seu significado? De que forma? É muito importante mostrar aos alunos que, no caso do inglês e do português (como acontece com várias outras línguas), existem inúmeras palavras com a mesma raiz, isto é, palavras cognatas. E quando aprendemos a identificar essas palavras, o vocabulário dos alunos leitores aumenta facilmente. Na tabela que estamos discutindo, quantas são as palavras cognatas? Quando os alunos perceberem que a apresentação de dados em formato de tabela facilita o acesso ao significado, eles poderão investir na sua aprendizagem de inglês (ou de outras línguas) por meio de tabelas e gráficos. 




			Quais as outras perguntas que poderiam provocar discussões e trabalhos diversificados? Por exemplo: Quais as propriedades nutricionais das lentilhas brotadas, em comparação com as lentilhas cozidas? Que tal compararmos os dados simplificados com os dados do United Department of Agriculture (Usda), ou com dados disponibilizados por outros organismos? Quais os dados mais confiáveis? Por quê? Quais as diferenças maiores entre as diversas fontes de informação? Quais as fontes preferidas pelos alunos? Quais as razões de sua preferência? Rapidez de acesso? Organização dos dados? Apresentação artística? Quais as observações iniciais dos alunos quando examinam uma tabela como a que segue?




			TABELA 5: PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DE LENTILHAS CRUAS, BROTADAS E COZIDAS






	

		

			

					

					LENTILHAS CRUAS
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					LENTILHAS BROTADAS
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					LENTILHAS COZIDAS
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			Fonte: HealthAlaciousNess.com (s.d.). 









			Os dados apresentados na tabela acima poderão desencadear outras perguntas como as que seguem: De que forma as culturas de língua inglesa consomem lentilhas? Nos Estados Unidos? Na Inglaterra? Na Escócia? Na Austrália? Na África do Sul? Vamos procurar receitas de culturas diferentes? Qual a receita que os alunos querem experimentar primeiro? E as outras leguminosas? Quais as preferidas em diferentes culturas? Quais as cores e os formatos preferidos dos alunos? 




			As leguminosas podem ser trabalhadas usando a criatividade dos alunos para explorar formas e cores ou então conceitos matemáticos. Será que os alunos sabem alguma coisa sobre os desenhos geométricos usados na Índia, principalmente no festival Diwali que celebra o ano-novo hindu? Esses desenhos, chamados rangoli, representam uma tradição milenar numa cultura na qual o arroz e as lentilhas formam a base da alimentação, e às vezes os desenhos são até confeccionados com esses alimentos. Vamos saber mais? Vamos investir na matemática (geometria, área, perímetro etc.) combinando cores e formas, na história do significado desses desenhos, na diversidade geográfica dessa tradição? Os alunos conseguem descobrir conexões entre a tradição dos rangoli e a festa brasileira de Corpus Christi?




			Vamos investir na leitura e na escrita enquanto investigamos esses assuntos fascinantes. Quantas informações estão disponíveis em língua inglesa? Quantas em português? Em espanhol? Nas outras línguas faladas pelos alunos? Vamos produzir relatórios, cartazes, livretos usando diferentes línguas para refletirmos sobre as investigações multiculturais? Vamos entrar em contato com uma escola indiana para trocar ideias? Se for uma escola no estado indiano de Goa, pode ser que a comunicação seja possível em português, já que os portugueses dominaram aquela região por mais de 400 anos. Mas se a escola estiver localizada em outras regiões da Índia, os alunos poderão utilizar a língua inglesa para se comunicar com os alunos, já que essa é a segunda língua da maioria dos indianos letrados. 




			

“João e o pé de feijão”




			Quais as histórias, as lendas, os mitos associados à tradição da confecção dos rangoli? Será que existem outras histórias, lendas ou mitos associados a outras leguminosas? Que tal o conto de fada “João e o pé de feijão”? No começo dessa história, o personagem principal, João, se encontra com sua mãe numa situação de pobreza, ambos sendo sustentados apenas pelo leite de sua vaquinha. Quando a vaquinha de repente para de dar leite, a mãe, sem recursos para comprar comida, decide que será necessário vender a sua vaca na cidade. (Por que o leite acabou? Faltou alimentação para sustentar a vaca? Quais as outras razões possíveis?) Mas ao levar a vaquinha para vender, João encontra, no meio do caminho, uma pessoa que o convence a vender a vaca em troca de um saquinho de feijões mágicos. (O que os alunos pensam dessa troca? Quais as implicações nutricionais da substituição do leite pelas leguminosas? Quais as outras soluções possíveis? O que fariam os alunos nessa situação?) 




			Lembramos ainda que os contos de fadas são histórias simbólicas com várias camadas de significado que podem ser exploradas pelos professores. Por exemplo, um dos psicólogos mais famosos do século XX, Bruno Bettelheim (1903-1990), que discute a importância universal dessas histórias para a compreensão do desenvolvimento infantil, diz o seguinte sobre “João e o pé de feijão”:




			Os contos do ciclo de João são de origem britânica, de onde se difundiram para os países do mundo de língua inglesa. A estória mais conhecida e interessante deste ciclo é “João e o Pé-de-Feijão”. Alguns de seus elementos importantes aparecem em muitas estórias em todo o mundo: a troca aparentemente boba que fornece algo com poder mágico; a semente miraculosa de onde nasce uma árvore que chega até o céu; o ogre canibalista a quem o herói vence e rouba pela esperteza; a galinha que bota ovos de ouro ou o ganso de ouro; o instrumento musical que fala. A combinação destes elementos numa estória que afirma a conveniência da auto-afirmação social e sexual no menino púbere, a tolice da mãe que o menospreza, fazem com que o conto seja muito significativo. (Bettelheim 2002, p. 197)




			Vamos investigar variações da mesma história quando contada em diferentes culturas? Por exemplo, existe um conto dinamarquês intitulado “Esben e a bruxa” (“Esben and the witch”) (Heiner s.d.), catalogado pelo índice Aarne-Thompson-Uther (ATU) como “tipo 328”, a mesma categoria que o “João e o pé de feijão”. O índice Aarne-Thompson-Uther identifica estruturas narrativas semelhantes de contos de fada, de fábulas e de mitos em todo o mundo, facilitando sua organização, classificação e análise. O que essas histórias têm em comum? E as diferenças, quais são? Vamos procurar outros contos em diferentes culturas? O professor D.L. Ashliman, da Universidade de Pittsburgh, EUA, disponibiliza na internet (Ashliman s.d.) uma grande coleção de contos de fada, em inglês, de todo o mundo, organizados alfabeticamente de acordo com o índice ATU. Quais as histórias que os alunos conhecem? Qual a sua favorita e por quê? Dependendo da turma, os professores poderão investigar significados profundos de um simples conto de fada. Por exemplo, o psicólogo Bettelheim analisa a história do “João e o pé de feijão” da seguinte forma:




			Nesta estória a boa vaca Leiteira Branca, que até então sustentara o filho e a mãe, pára de repente de dar leite. Assim começa a expulsão do paraíso infantil, que continua com a mãe escarnecendo da crença de João no poder mágico das sementes. (...) As crianças captam com facilidade o significado inconsciente da tragédia quando a boa vaca Leiteira Branca, que fornecia todo o necessário, repentinamente pára de dar leite. Suscita vagas lembranças da época trágica em que o fluxo de leite cessou para a criança, quando foi desmamada. É a época em que a mãe solicita que a criança aprenda a se arranjar com o que o mundo externo lhe pode oferecer. Isto é simbolizado pelo fato da mãe enviar João ao mundo para conseguir algo (o dinheiro que esperam obter pela vaca) que os sustente. Mas a crença de João nos fornecimentos mágicos não o prepara para enfrentar o mundo de forma realista. (...) Não é só a mãe que diz para João vender a vaca por esta não dar mais leite. João também quer se livrar desta vaca inútil que o decepciona. Se a Mãe, na forma de Leiteira Branca, lhe retira o apoio e torna necessária uma modificação nas coisas, então João trocará a vaca não pelo que a mãe quer, mas pelo que lhe parece mais desejável. (Bettelheim 2002, pp. 200-201)




			O que os alunos pensam da análise acima? Como anda o relacionamento deles com suas mães? Quais os seus próprios sentimentos sobre a mudança da dependência para a independência? Vamos formar pequenos grupos para escrever poesias, produzir dramatizações, montar cartazes coloridos, compor músicas de diversos estilos; assim, os alunos estariam, em colaboração, investindo em produções diferentes para expressar seus sentimentos mais íntimos de forma bem criativa.




			O desenvolvimento da capacidade criativa é essencial para a nossa sobrevivência no mundo atual. De acordo com Puccio e Murdock (2001, p. 69),




			a necessidade de pensar de forma criativa surge em vários níveis: no nível individual, em organizações e em sociedades ou culturas. De várias maneiras, durante as nossas vidas, somos obrigados a utilizar as nossas habilidades criativas de pensamento para solucionar questões abertas. Qualquer problema que não possua uma solução predeterminada, e qualquer oportunidade que não defina apenas um caminho prescrito que nos leva ao sucesso, exige o pensamento criativo. Para sobreviver e prosperar, profissionalmente e pessoalmente, no mundo complexo, é necessário pensar de forma criativa. O pensamento criativo permeia todos os aspectos de nossas vidas, do planejamento doméstico ao lazer e recriação, e ao trabalho. Dada a sua importância fundamental, acreditamos que o pensamento criativo constitui uma habilidade essencial para a vida.




			Já que o pensamento criativo é essencial para a vida, acreditamos que os educadores deverão investir no desenvolvimento da criatividade, promovendo situações de aprendizagem que exijam o seu uso. Utilizar perguntas abertas, ouvir as respostas dos alunos com atenção, incorporar seus comentários às propostas de trabalho e promover trabalhos diferenciados são passos que inevitavelmente favorecem a incorporação dessa habilidade nos trabalhos escolares.




			E a história do pé de feijão? Quais são os desafios do João? Qual o significado de cada um? Analisa Bettelheim (2002, pp. 204-205):




			Na primeira expedição João rouba uma bolsa cheia de ouro. Isto permite que ele e a mãe comprem o que precisam, mas o dinheiro acaba. João repete a excursão, embora agora saiba que com isso arrisca a vida. Na segunda viagem João consegue a galinha que bota ovos de ouro: aprendeu que as coisas se acabam se não pudermos produzi-las ou ter quem as produza. João se contentaria com a galinha, pois agora todas as necessidades físicas são satisfeitas. Por isso, não é a necessidade que motiva a última viagem, mas o desejo do risco e da aventura – desejo de encontrar algo mais do que simples bens materiais. Assim, em seguida, João consegue a harpa de ouro, que simboliza a beleza, a arte, as coisas superiores na vida. Segue-se então a última experiência de crescimento, com a qual João aprende que confiar em mágica para resolver os problemas da vida não funciona. Conseguindo uma humanidade integral com a luta pela obtenção do que a harpa representa, ele forçosamente toma consciência – quando o ogre quase o apanha – de que, se continuar a depender de soluções mágicas, terminará destruído. (...) Mas, abatendo o pé de feijão, João não se liberta apenas de uma imagem do pai como ogre destrutivo e devorador; (...). Cortando o pé de feijão, João abjura as soluções mágicas e torna-se “verdadeiramente um homem”. Não mais tomará as coisas dos outros, mas também não viverá com um medo mortal dos ogres, nem dependerá de que mamãe o esconda no fogão (regressão à oralidade).




			O que os alunos pensam sobre essas análises? O que eles fariam no lugar do João? Enfrentariam o ogro três vezes? Quais as tentações que os estimulariam a “subir no pé de feijão”? Qual o significado metafórico desse pé de feijão? Lembramos que a ideia de uma ligação concreta entre o céu e a terra é bastante antiga, presente, por exemplo, nas histórias bíblicas da Torre de Babel e da Escada de Jacó. Vamos modernizar o conto? Se os alunos se dividirem em pequenos grupos, cada um produzindo sua versão do mesmo conto, ao analisar as semelhanças e diferenças dos textos produzidos, eles começarão a compreender melhor o desenvolvimento de variantes de um mesmo conto e a perceber que a escrita representa valores éticos, socioeconômicos e culturais. E também que fatores históricos e geográficos contribuem para a interpretação de um texto, pois ler e escrever são de fato atividades interdisciplinares. 




			
2
FAST-FOOD e OBESIDADE




			Introdução




			No livro The little food book [O pequeno livro sobre comida], Craig Sams expressa uma enorme preocupação com a relação entre o fast-food e seus efeitos diretos na saúde da população. Ele faz o seguinte comentário alarmante:




			Se as crianças na idade escolar fossem injetadas com uma doença que as deixasse aleijadas, encurtasse seu tempo de vida e aumentasse a sua dependência aos serviços de saúde, isso provocaria sentimentos fortes de indignação e de revolta. No entanto, assistimos, impotentes, enquanto uma combinação de inatividade e propaganda convincente a favor de produtos alimentares nocivos produz resultados semelhantes através da obesidade – uma condição raramente curável. (Sams 2003, p. 36)




			Somos bombardeados pela propaganda alimentar por toda parte, principalmente pelas companhias que vendem alimentos e bebidas com excesso de açúcar ou de sal, com elevados níveis de gordura e de calorias “vazias”, isto é, alimentos que são convertidos em energia, mas que não fornecem nenhum valor nutricional quanto a vitaminas e minerais. Os hábitos atuais de vida – sobretudo o excesso de passividade nas horas de lazer, como passar muito tempo sentado diante da televisão, comunicar-se com os amigos de forma virtual ou jogar videogames em vez de investir na prática de atividades recreativas e esportivas como futebol, vôlei e tantas outras – dificultam ainda mais a situação. Hoje utilizamos o carro para atravessar distâncias cada vez menores em vez de caminhar ou andar de bicicleta. Também ingerimos quantidades cada vez maiores de alimentos conhecidos como fast-food (refrigerantes, hambúrgueres, pizza, salgados fritos etc.), ricos em gorduras, açúcares e calorias vazias, que podem provocar obesidade, diabetes tipo 2 (devido ao acúmulo de gordura na região abdominal), hipertensão ou pressão alta (devido ao consumo excessivo de sal), ou problemas nas articulações (devido ao excesso de peso, que afeta principalmente os joelhos e a coluna). 




			A alimentação exagerada, combinada com a diminuição da prática de exercícios, gera porcentagens cada vez maiores de obesidade na população. E, de acordo com Sams (2003), a obesidade causa mais mortes nos Estados Unidos que a soma das mortes causadas por veículos, drogas ilegalizadas, álcool e armas. Pessoas com excesso de peso têm maior probabilidade de morrer de doenças cardíacas, acidente vascular cerebral (AVC), insuficiência renal, artrite, complicações na gravidez e depressão, entre outras doenças. 




			Além disso, o custo financeiro da obesidade é outro fator fortemente preocupante. Os autores Behan e Cox analisaram em torno de 500 artigos de pesquisa, publicados entre 1980-2009, sobre a relação entre a obesidade e a mortalidade e constataram o seguinte:




			Existem sólidas evidências de que a obesidade é uma epidemia mundial que produz efeitos negativos significativos na saúde, mortalidade e custos relacionados. O sobrepeso e a obesidade são associados com um aumento da prevalência de diabetes, doenças cardiovasculares, hipertensão e alguns cânceres. Há também evidências de que o aumento de peso é associado a doenças renais, AVC, osteoartrose e apneia do sono. Além do mais, estudos empíricos afirmam que a obesidade aumenta consideravelmente o risco de morte. Utilizamos os resultados para estimar o custo do sobrepeso e da obesidade nos Estados Unidos e Canadá. Estimamos que o custo econômico anual total do sobrepeso e da obesidade nos Estados Unidos e Canadá provocado por custos médicos, mortalidade excedente e invalidez, era de aproximadamente US$ 300 bilhões em 2009. (Behan e Cox 2010, p. 2)




			Esses dados são assustadores. E o que é altamente frustrante é que essa doença, tão disseminada, poderia ser facilmente curada ou evitada sem a necessidade de investimentos altíssimos em pesquisas de laboratório: estamos falando da simples mudança de hábitos e estilos de vida. No entanto, como lembram Souza, Castro e Maia (2005, s.p.), existem prejuízos sociais e econômicos que nem sempre são reconhecidos:




			Vale salientar, ainda, os prejuízos sociais e econômicos associados à morbidade e à mortalidade precoce da obesidade. A imagem negativa despertada por obesos, sendo responsabilizados pelo seu problema, provoca sofrimento e sérias dificuldades no âmbito social e ocupacional, incapacitação física, absenteísmo, aumento de licenças médicas, perda e/ou recusa de emprego, queda de renda, depressão, ansiedade, baixa auto-estima, isolamento social; enfim a obesidade provoca grandes prejuízos na qualidade de vida dos indivíduos e pode alterar a longevidade (Gayoso et al. 1999; Heller & Kerbauy 2000). É reconhecido que a obesidade está além da força de vontade, preguiça e da falta de caráter. 




			O custo da má alimentação afeta muito mais que a saúde individual da pessoa que não sabe ou não consegue se alimentar de forma saudável; as repercussões são muito complexas – vamos investigar? Como está a situação no Brasil? De acordo com os estudos do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística publicados em 2010 (IBGE 2010), os números são preocupantes. O excesso de peso já alcançou quase 35% das crianças entre 5 e 9 anos em 2008 e em torno de 50% dos adultos acima de 20 anos. Vejam os gráficos abaixo. O que os alunos observam? O que pensam sobre esses dados? As porcentagens representam quantos brasileiros em termos numéricos? Trinta e cinco por cento da sala são quantos alunos?




			GRÁFICO 1: EVOLUÇÃO DE INDICADORES ANTROPOMÉTRICOS NA POPULAÇÃO DE 5 A 9 ANOS DE IDADE, POR SEXO – BRASIL – PERÍODOS 1974-1975, 1989 E 2008-2009


[image: fig09]




			Fontes: IBGE (2010). Estudo Nacional da Despesa Familiar 1974-1975; Instituto Nacional de Alimentação e Nutrição. Pesquisa Nacional sobre Saúde e Nutrição 1989; IBGE. Diretório de Pesquisas, Coordenação de Trabalho e Rendimento. Pesquisa de Orçamentos Familiares 2008-2009.




			GRÁFICO 2: EVOLUÇÃO DE INDICADORES NA POPULAÇÃO DE 20+ ANOS DE IDADE, POR SEXO – BRASIL – PERÍODOS 1974-1975, 1989, 2002-2003 E 2008-2009
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			Fontes: IBGE (2010). Estudo Nacional da Despesa Familiar 1974-1975; Instituto Nacional de Alimentação e Nutrição. Pesquisa Nacional sobre Saúde e Nutrição 1989; IBGE. Diretório de Pesquisas, Coordenação de Trabalho e Rendimento. Pesquisa de Orçamentos Familiares 2008-2009.









			No capítulo intitulado “Very fast-food – and the very slow people it creates” [Comida muito rápida que produz pessoas muito lentas], Sams (2003) reconhece que o fast-food não é a única causa da obesidade, porém afirma que os altos níveis de gordura e açúcar encontrados nesse tipo de alimento são muito maiores que os níveis encontrados numa refeição preparada em casa ou em restaurantes convencionais. Além disso, o teor de fibra e a quantidade de verduras, legumes e frutas são muito menores e o consumo de água, leite e sucos feitos da própria fruta é drasticamente reduzido em favor de refrigerantes, com repercussões sérias para a saúde. [10]




			Apesar da existência de muitas informações sobre a alimentação saudável, é necessário reconhecer que as escolhas alimentares são influenciadas por muitos fatores. A renda familiar e o preço do produto afetam fortemente as decisões de compra, mas as decisões também se baseiam em fatores como conveniência, preferência pessoal, gosto, estrutura familiar, tradições culturais, idade, saúde, conhecimento, estilo de vida, entre muitos outros. Vamos examinar os fatores que influenciam as escolhas dos alunos e suas famílias? Como fazer isso?




			Em primeiro lugar, torna-se necessária a identificação de opções alimentares que tradicionalmente são conhecidas como fast-food. Quais as características desse tipo de comida? De acordo com Flandrin e Montanari (1998, p. 851),




			tendo partido da América para conquistar o mundo, o fast-food é a aplicação do taylorismo, ou seja, da divisão e racionalização do trabalho, à preparação de refeições servidas em restaurante. Como observa Harvey Levenstein em sua dupla obra sobre a história da alimentação na América do Norte [Levenstein 1988 e 1993], em que país seria possível procurar, como fez Burger King, servir “uma refeição completa em 15 segundos”?




			Vamos montar listas das comidas que consumimos e podem ser identificadas como fast-food? Quem gosta de batatas fritas, nuggets, pizza, pastéis, refrigerantes? Quantas vezes comemos esse tipo de comida numa semana? Vamos montar pequenos grupos de acordo com a frequência de consumo? Em seguida, cada grupo poderia listar todas as comidas consumidas pela sua família que poderiam ser chamadas de fast-food. Quais as comidas listadas por todos os membros do grupo? E as comidas listadas por apenas uma ou duas pessoas? Porque essas comidas apareceram poucas vezes? Vamos usar os dados anotados individualmente para montar uma lista que reflete a popularidade de cada item? Qual a comida mais consumida? E a menos consumida pelo grupo? Quais as razões pela preferência da mais consumida? Por que as comidas no final da lista não tiveram tanta aceitação?




			A tradução do termo fast-food em inglês é “comida rápida”. Quanto tempo levou para preparar as comidas que constam nas listas? Quem preparou? Quais os ingredientes? Onde foram comprados? E quanto tempo levou para consumi-las? Foram consumidas em casa? Em restaurantes? Na escola? Todos os membros da família comeram em conjunto? Ou cada um comeu sozinho? De que forma a comida foi consumida? Foram utilizados pratos e talheres ou foi servida de outra forma – embrulhada em papel, servida em caixinhas ou copos descartáveis? Quais as razões que levaram as famílias a escolherem esse tipo de comida? Custo baixo, preparação rápida, menos bagunça na cozinha? Quais os fatores positivos desse estilo de comida? E os negativos? O que pensam os alunos?




			Alguns países já estão conscientes dos efeitos negativos do consumo exagerado de alimentos conhecidos como fast-food e começam a adotar políticas públicas na tentativa de reduzir os efeitos negativos na saúde da população. No entanto, de acordo com Kuchler et al. (2005), algumas políticas públicas em discussão não garantem mudanças de hábitos alimentares e poderão até provocar consequências não desejadas. As políticas analisadas por esses autores foram: a utilização de rótulos nutricionais em restaurantes; impostos adicionais em alimentos com altos teores de gorduras e açúcares; restrições em propaganda alimentar para crianças.




			Com relação à utilização de rótulos nutricionais em restaurantes, os autores afirmam que os efeitos são mínimos – as pessoas continuam comendo os mesmos pratos. Observam ainda que os restaurantes podem perfeitamente reduzir a quantidade de um dos elementos menos saudáveis numa receita específica, como, por exemplo, a gordura saturada, mas, ao mesmo tempo, aumentar o teor de sal e/ou de açúcar, produzindo um prato modificado que altera muito pouco o teor nutricional global. Os restaurantes podem optar por acrescentar ao seu cardápio novos pratos mais saudáveis para atender a clientes preocupados com uma alimentação mais saudável, enquanto mantêm os pratos com níveis altos de gordura, sal e/ou açúcar. Dessa forma, torna-se óbvio que a política da utilização de rótulos nutricionais em restaurantes nem sempre contribuirá para níveis mais saudáveis de alimentação. Quais são as soluções dos alunos para garantir os efeitos desejados da política de utilizar rótulos nutricionais em restaurantes? Vamos pensar juntos? Experimentar algumas propostas na prática? Observar os efeitos?




			Segundo Sams (2003, p. 62), um relatório do grupo Sustain [11] afirma que até 99% dos comerciais de alimentação transmitidos durante programas infantis na TV estão vendendo produtos que contêm altos níveis de gordura, açúcar e/ou sal. Essas conclusões são corroboradas por nutricionistas da Universidade Federal de São Paulo (Unifesp), que relataram dados obtidos em 2004, quando avaliaram o conteúdo das propagandas apresentadas nos intervalos de alguns programas infantis de televisão (Taddei; Halpern e Castro 2005, s.p.). Constataram que, para cada 10 minutos de propaganda, 1 minuto promovia o consumo de produtos alimentícios, sendo que todos os comerciais analisados eram de produtos com alto teor de gordura saturada e açúcar refinado. Lembramos que apenas 30 segundos são suficientes para influenciar as escolhas das crianças (Borzekowski e Robinson 2001), o que indica que as crianças são estimuladas a consumir comidas muito calóricas e pouco nutritivas cada vez que assistem à televisão. Vamos checar esses dados e observar a propaganda na televisão para verificar o que acontece nos canais favoritos dos alunos? 
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Lentils mature seeds cooked
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Nutrition Facts

Lentils sprouted raw
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