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Resumo

O Desenho Universal para Aprendizagem (DUA) busca possibilitar igualdade, e flexibilidade as atividades do
curriculo para que seja acessivel a todos os alunos, respeitando as especificidades. Assim, utilizar propostas
pedagégicas que abarquem os principios do DUA pode facilitar o ensino, assim se propds uma oficina didatica
utilizando a tematica dos refrigerantes, seus componentes quimicos, além das percepgodes sensoriais/
organolépticas, legislacdo e danos a saude humana. Esta etapa informativa foi apresentada de forma dinamica e
dialogada, com uso de slides e mostrando refrigerantes de cores/marcas diferentes. Aplicou-se ao 3° ano de
Ensino Médio afim de que os alunos analisassem o produto como um todo de forma a explorar percepgdes
sensoriais como cor, sabor, textura, aroma, som do gas. Outra etapa houve momento de degustagao de
alternativas mais saudaveis, que foi acessivel a todos, pois permitiu aos alunos explorarem de forma minuciosa as
caracteristicas dos produtos, compara-los, refletirem acerca dos componentes, males e propaganda do produto
para ser aceito pelo consumidor, e por fim criou-se uma nuvem de palavras da oficina. A proposta pedagogica,
focando nas percepcdes sensoriais e DUA, proporcionou aos alunos conscientizagdo sobre o consumo de
refrigerantes e estes se mostraram participativos, colaborativos e reflexivos durante toda a oficina didatica.
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Refrigerante e a Quimica: das moléculas as percep¢des sensoriais utilizando o Desenho Universal de
Aprendizagem (DUA)

Abstract

Universal Design for Learning (UDL) seeks to enable equality and flexibility in curriculum activities so that they are
accessible to all students, respecting their specific needs. Therefore, using pedagogical proposals that encompass
the principles of UDL can facilitate teaching. Thus, a didactic workshop was proposed using the theme of soft
drinks, their chemical components, as well as sensory/organoleptic perceptions, legislation, and harm to human
health. This informative stage was presented in a dynamic and dialogical way, using slides and showing soft drinks
of different colors/brands. It was applied to the 3rd year of high school so that students could analyze the product
as a whole, exploring sensory perceptions such as color, taste, texture, aroma, and the sound of the gas. Another
stage involved a tasting of healthier alternatives, which was accessible to all, as it allowed students to
meticulously explore the characteristics of the products, compare them, reflect on the components, harms, and
advertising used to gain consumer acceptance, and finally, a word cloud was created based on the workshop. The
pedagogical approach, focusing on sensory perceptions and UDL (Universal Design for Learning), raised students'
awareness about soft drink consumption, and they demonstrated participativeness, collaboration, and reflection
throughout the workshop.

Keywords: Flavored sparkling water; Kombucha; Educational workshop; Flexibility; Sensory aspects.

Resumen

El Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA) busca promover la igualdad y la flexibilidad en las actividades
curriculares para que sean accesibles a todo el alumnado, respetando sus necesidades especificas. Por lo tanto,
el uso de propuestas pedagdgicas que integren los principios del DUA puede facilitar la ensefianza. Asi, se
propuso un taller didactico sobre los refrescos, sus componentes quimicos, asi como las percepciones
sensoriales/organolépticas, la legislacion y los dafios a la salud humana. Esta etapa informativa se presentoé de
forma dindmica y dialégica, mediante diapositivas y mostrando refrescos de diferentes colores y marcas. Se aplico
a 3.er afo de bachillerato para que los alumnos pudieran analizar el producto en su conjunto, explorando
percepciones sensoriales como el color, el sabor, la textura, el aromay el sonido del gas. Otra etapa consistié en
una degustacion de alternativas mas saludables, accesible para todos, ya que permitié a los alumnos explorar
minuciosamente las caracteristicas de los productos, compararlos, reflexionar sobre los componentes, los dafios
y la publicidad utilizada para lograr la aceptacién del consumidor. Finalmente, se cred una nube de palabras a
partir del taller. El enfoque pedagdgico, centrado en las percepciones sensoriales y el DUA (Disefio Universal para
el Aprendizaje), aumentd la conciencia de los estudiantes sobre el consumo de refrescos, y demostraron
participacion, colaboracion y reflexion durante todo el taller.

Palabras clave: Agua con gas saborizada; Kombucha; Taller educativo; Flexibilidad; Aspectos sensoriales.

Introducao

Pereira e Martins (2024, p. 3) definem Desenho Universal de Aprendizagem (DUA) como
“uma abordagem que busca promover a inclusdo na educacao por meio da criacao de
estratégias pedagodgicas acessiveis e efetivas para todos os alunos” (...) “propde que a
aprendizagem seja construida a partir de multiplas estratégias, levando em conta as diferentes
formas de aprendizagem dos alunos”.

Sebastian-Heredero (2020) ressalta que o DUA possui trés principios fundamentais:
proporcionar modos multiplos de apresentagcao do conteudo; proporcionar modos multiplos
de acao e expressao e modos multiplos de implicacao, engajamento e envolvimento. Nesse

sentido propostas que envolvam o cotidiano e que tragam propostas pedagdgicas com
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variados recursos quando envolve recursos que promovem igualdade, flexibilidade, adaptacao
e acessibilidade a todos, de forma a promover ampla aprendizagem.

Plagca e Gobara (2024) informam que a utilizagao de atividades e agdes inclusivas no
ambito educacional auxiliam no ensino aprendizagem e na democratizacdo do saber,
oferecendo aos alunos alternativas que contribuem para a formagao do individuo, bem como
preconiza o DUA, que almeja que 0 acesso ao conteldo seja 0 mais acessivel possivel a todas
as pessoas, sejam aquelas com ou sem necessidades educacionais especiais de
aprendizagem.

Este trabalho propde uma proposta pedagdgica versando os principios supracitados do
DUA, envolvendo a tematica dos refrigerantes e suas percepgdes sensoriais, uma vez que a
alimentacdo é uma necessidade fundamental para todos os seres humanos, mas, como
pontua Maturana (2010), o ato de comer vai além da simples sobrevivéncia; é também uma
forma de prazer. Dos Santos (2024) informa que os alimentos sao importantes ao organismo
humano, que utiliza os macro e micronutrientes obtidos na ingestdo destes alimentos para
realizar o metabolismo, promover a manutencao e crescimento dos tecidos, e fornecer energia
para as atividades internas e externas ao organismo humano (andar, correr, pensar, digestao,
respiracao etc).

Jomori et al. (2008) destacam que as variaveis no processo de escolha dos alimentos
estdo relacionadas as suas caracteristicas, como aparéncia, sabor e textura e,
equitativamente, Dutcosky (2013) descreve o0s 6rgaos sensoriais — visao, olfato, tato, gosto e
audicdo — como fundamentais na avaliagao da qualidade dos alimentos, uma vez que estao
diretamente conectados as reacoes fisiologicas do corpo, que respondem aos estimulos
ambientais de origem quimica, fisica ou mecanica. Nota-se, assim, o impacto das
propriedades organolépticas (cor, sabor, aroma e textura) na percepcao de um alimento, o
que, por sua vez, influencia diretamente as decisdes da industria alimenticia na producao de

alimentos industrializados, como ressalta Nora (2021, p. 12):

As caracteristicas sensoriais dos alimentos, como aparéncia, aroma, sabor e textura
refletem diretamente na intengdo de adquirir e/ou consumir ou ndo um produto pelos
consumidores. Portanto, a industria alimenticia trabalha no sentido de encontrar
instrumentos para identificar e atender as caracteristicas desejadas pelos
consumidores, cada vez mais exigentes, em um mercado de grande competitividade
no qual se encontra inserida.
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O objetivo geral deste trabalho foi elaborar uma oficina didatica sobre refrigerantes,
utilizando os principios do DUA, relacionando as percepgoes sensoriais, como forma ludica,
com as substancias quimicas com os refrigerantes, bem como promover momento de debate e
reflexdo acerca do consumo desta bebida pelos proprios alunos, além de trabalhar o
letramento cientifico.

Segundo Cruz e Rodrigues (2025) o letramento cientifico infere a capacidade de
compreender, ensinar e resolver problemas utilizando o conhecimento cientifico, nesse
sentido, os autores mostram como é importante trazer assuntos do dia a dia dos estudantes e
como participacao destes sujeitos em atividades como feiras, oficinas auxiliam no aprendizado
e ha associacdo das ciéncias com o cotidiano, e neste artigo em especifico, com o0s
refrigerantes que sdo amplamente utilizados pelos jovens.

Este trabalho contou com duas etapas importantes, a primeira sendo de pesquisa e
levantamento de informacOes e a segunda etapa que foi a explanacdo da pesquisa aos
estudantes em uma turma de 3° ano do ensino médio. Para a primeira etapa da pesquisa fez-se
inicialmente um formuldrio Google para que os estudantes da turma respondessem a fim de
escolher um tema da area de alimentos a ser abordado de forma mais intensa na pesquisa. De
posse deste resultado, pesquisou-se mais profundamente sobre o tema, que foi sobre
refrigerantes, ao qual foi elaborada e explanada na forma de oficina aos estudantes da turma
de 3° ano. Este trabalho foi registrado e aprovado no comité de ética em pesquisa na

Plataforma Brasil (CAEE 58065722.4.0000.8160, parecer n® 5.488.313).

Metodologia e Resultados/Discussao

Inicialmente fez-se um formulario Google para que os alunos respondessem, a fim de
obter um panorama de qual assunto da area de alimentos seria abordado na pesquisa. A
resposta ao documento foi voluntaria e an6nima, mas todos, dez, responderam ao formulario,
que possuia quatro questdes.

A primeira pergunta foi “Qual tipo de alimento vocé consome com mais frequéncia?” E
como opcodes tinham-se alimentos naturais e alimentos industrializados. Observou-se que 55,6
% dos alunos informaram ter preferéncia pelos alimentos naturais, no entanto quase 45,0%
informaram consumir alimentos industrializados. Em outra pergunta “Qual dos seguintes

alimentos naturais vocé consome mais?”, 55,6% relataram se alimentar de frutas, 22,2%
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relataram legumes e outros 22,2% verduras. Nota-se que nao houve respostas para graos e
cereais, nem oleaginosas. Na pergunta 3, “Qual dos seguintes alimentos industrializados vocé
consome mais?”, 44,4% dos alunos responderam refrigerantes, seguido de 22,2% em produtos
de padaria e snacks, e apenas 11,1% de comidas congeladas. Por fim, na pergunta 4 “O que
mais chama sua atencao na hora de comer?”, a maioria, 33,3% relataram que é o sabor,
seguido de 22,2% da apresentacao do prato e textura do alimento, e 11,1% marcaram ou a cor
e ou o cheiro dos alimentos.

Aromas alimenticios sao substancias que dao cheiro e sabor aos alimentos, estes
podem ser naturais ou artificiais. Segundo a Adicel Ingredientes (2024) estes aromas podem

serusados em geleias, sucos, sobremesas, entre outros. Ressalta ainda que:

Aromas haturais sao obtidos de fontes naturais, como frutas, ervas, especiarias e
outros ingredientes de origem vegetal ou animal. Esses aromas sao extraidos por
meio de processos de destilacao, extracdo ou fermentacdo, e sdo usados para
real¢ar ou imitar os sabores naturais dos alimentos. (...) aromas artificiais sao criados
em laboratdrios por meio da sintese quimica de compostos aromaticos. Esses
compostos podem ser idénticos aos encontrados na natureza ou podem ser
combinagdes de substancias que imitam um sabor ou aroma especifico. (...) E
importante destacar que os aromas alimentares cumprem as regulamentacgdes e
padrboes de seguranca estabelecidos pelas autoridades sanitdrias brasileiras. Essas
regulamentacgdes garantem que os aromas utilizados nos alimentos sejam seguros
para o consumo humano e sejam adequadamente rotulados nos produtos (Adicel
Ingredientes, 2024, s.p.).

Duas Rodas (2024) informam a importancia dos aromas nos alimentos e bebidas:
realcam e intensificam o sabor tornando-o mais aceitavel ao paladar; estimula o apetite,
sobretudo o cheiro que prepara o sistema digestivo para a degustacao; variedade e reproducao
de aromas especificos (no caso de aromas artificiais); aceitacdo de novos aromas em
alimentos pouco consumidos pelo individuo e estimulo da memodria e sensacoes, trazendo a
tona odores e gostos que remetem a lembrancas positivas e agradaveis.

A textura do alimento, esta relacionada a sensagcao que o individuo tem quando o
alimento esta sendo degustado, nesse sentido esta percepcao organoléptica também gera
influéncia na aceitabilidade pelo consumidor. Ingredion Incorporated (2024, s.p.) afirma que
“Esse sentido esta diretamente ligado a nossa memoria, o que nos faz ficar com agua na boca
sO de imaginar um alimento que gostamos” e continua “Por isso, a textura influencia na
escolha do consumidor, porque pode trazer um sentimento bom através da comida,
conquistando-o e fidelizando-o0”. Ainda informa que cerca de 81% dos consumidores preferem

lacteos mais cremosos, 28% preferem os panificados crocantes. O site Valor Econémico
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(2024) ressalta que o setor de alimentos saudaveis cresceu 33% em cinco anos, isso se deve
ao consumidor querer preservar a saude e bem estar.

Devido ao resultado de 44,4% dos respondentes informando que refrigerante é o mais
consumido, decidiu-se por tratar deste tema no projeto, tendo em vista que o consumo entre
os adolescentes é comum, em festas, em casa e em momentos de socializagcao.

Os refrigerantes sao bebidas nao alcoolicas, carbonatadas com didxido de carbono,
saborizadas e aromatizadas. Sendo um dos mais populares tipos de bebidas ndo alcodlicas
gaseificadas disponiveis no mercado (Palha, 2005; Cervieri, 2014). Em 2023, o Brasil produziu
mais de 23 bilhdes de litros de refrigerante, e em 2025, registrou consumo de 15 milhdes de
litros por dia (AFABBRA, 2025). Assim como outros alimentos industrializados, a grande
variedade de marcas de refrigerantes no mercado busca garantir a qualidade do produto
levando em consideragcdo suas propriedades organolépticas para atender as preferéncias e
garantir a aceitacao dos consumidores. Tendo em vista que cada propriedade organoléptica
esta diretamente relacionada a composicao quimica dos produtos, o presente artigo tem como
objetivo realizar uma revisao bibliografica sobre a composi¢cao quimica dos refrigerantes e
como esses componentes influenciam as percep¢des sensoriais, impactando sua aceitacao
pelos consumidores.

O refrigerante é composto por agua, acucar, concentrados, acidulante, antioxidante,
conservante, edulcorante e dioxido de carbono, ingredientes que tém finalidades especificas e
em sua grande maioria contribuem para a percepc¢ao sensorial geral do produto (Lima; Afonso,
2009). Dentre os componentes dos refrigerantes podemos citar: agua, acucar ou edulcorantes,
e acidulantes. A seguir sera comentado um pouco sobre cada um deles.

De acordo com Cruz (2001), a agua utilizada na industria de refrigerantes deve ser
incolor, sem cheiro e sabor, ter baixa alcalinidade e estar livre de matéria organica e
microrganismos contaminantes. Sendo um componente crucial na fabricacao de refrigerantes,
sua qualidade é essencial para garantir seguranca alimentar e preservar as caracteristicas
sensoriais do produto, como sabor, aroma e aparéncia (Lima; Afonso, 2009). Além disso, ha a
importancia do controle da alcalinidade tendo em vista que a presenca de carbonatos e
bicarbonatos pode neutralizar os acidos usados para ajustar o pH, prejudicando o sabor e a
aparéncia do refrigerante. A agua também deve estar livre de matéria organica e

microrganismos, que podem afetar a qualidade sensorial e microbioldgica do produto. Para
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garantir a pureza da agua, as industrias de refrigerantes utilizam tratamentos rigorosos, como
coagulacao, filtracao, supercloracdo e polimento com carvao ativado, removendo particulas,
contaminantes e microrganismos. Esses processos asseguram a estabilidade e a qualidade do
produto final (Lima; Afonso, 2009).

O aclcar e os edulcorantes sao responsaveis por adocicar a bebida. Constituindo cerca
de 8% a 12% do produto final, o principal acucar utilizado é a sacarose (de formula C12H22011),
composto formado pela reacdo de condensacao entre frutose e glicose. Ja os edulcorantes
atuam como um substituto do acucar. Possuem poucas ou nenhuma caloria e tém um alto
poder adocgante, sendo utilizados principalmente em bebidas de baixa caloria (diet), como a
sacarina (C;HsNSQOs), Ciclamato de sddio (CeHi12NSO;Na), aspartame (CisHisN2Os) e
acesulfame-K (C,H4NSO.K). Ao escolher o edulcorante, ndo se considera apenas o seu poder
adocante, mas também seu impacto sensorial, ja que diferentes substancias podem deixar um
gosto pos-consumo distinto. Alguns edulcorantes, por exemplo, podem apresentar notas
amargas ou metalicas, o que pode comprometer a experiéncia sensorial desejada. Para
superar esse desafio, os fabricantes de bebidas adotam estratégias de formulacao que visam
minimizar ou mascarar esses sabores indesejaveis, buscando alcang¢ar um equilibrio ideal
entre a docura e a suavidade do sabor, mas que ainda assim pode proporcionar uma
experiéncia sensorial distinta em diferentes tipos de refrigerantes (Cruz, 2001).

Os acidulantes sao responsaveis por regular a docura, realcar os sabores e ajustar o pH
dos refrigerantes, criando um equilibrio entre acidez e dogura impactando na experiéncia
gustativa. Os refrigerantes possuem um pH que varia de 2,7 a 3,5, e dependem dos acidulantes
para manter esse pH acido, o que nao so ajuda a inibir a proliferacdo de micro-organismos,
mas também contribui para o sabor caracteristico de cada tipo de bebida. Os acidos fosforico,
citrico, fumarico, malico e tartarico sdo os mais utilizados em geral. Deve-se escolher o
acidulante adequado em quantidade adequada para garantir que a bebida tenha o equilibrio
desejado de acidez e sabor, criando uma experiéncia agradavel e Unica para o consumidor
(Cruz, 2001).

A carbonatacao é um dos elementos sensoriais mais marcantes dos refrigerantes,
sendo responsavel pela efervescéncia caracteristica dessas bebidas. Trata-se da dissolucao
de didxido de carbono (CO,) sob alta pressao em meio aquoso, processo que ocorre de forma

artificial na industria de bebidas. Ao ser adicionado a agua, origina um sabor acido como
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resultado da formacéao de acido carbonico: H,O) + COxy > H.COgz. De acordo com o primeiro
paragrafo do Art. 23 do Decreto n°® 6.871 de 2009, o refrigerante deve ser, obrigatoriamente,
saturado de diéxido de carbono, industrialmente puro (Brasil, 2009). Sensorialmente, a
presenca de bolhas e a sensacao de "formigamento" na lingua ativam mecanorreceptores na
mucosa oral, promovendo uma experiéncia tatil estimulante e refrescante. Essa resposta
fisiologica é percebida pelo cérebro como um sinal de vivacidade e leveza, sendo um dos
fatores que justificam a popularidade dos refrigerantes em climas quentes e momentos de
socializagao.

Ja a cor de uma bebida atua ndo apenas como elemento estético, mas como um fator
determinante na expectativa e percepcdo do sabor. Estudos de psicofisica sensorial
demonstram que a coloracdo de um alimento pode alterar significativamente a avaliacao
heddnica de seu sabor, mesmo quando a composicao quimica permanece inalterada. Dentre
0s corantes utilizados, destaca-se o corante caramelo IV, amplamente presente em
refrigerantes do tipo cola (Cruz, 2001). Este aditivo é obtido pela queima controlada de
acucares na presenca de reagentes como acidos e compostos de amonia, resultando em uma
coloracao escura e estavel. Entretanto, esse processo de fabricacdo pode gerar subprodutos
indesejados, como o 4-metilimidazol (4-ME), substancia classificada como potencialmente
carcinogénica (Smith, 2015). Embora as quantidades de 4-MEI presentes nos refrigerantes
estejam dentro dos limites legais estipulados por 6rgaos reguladores como a ANVISA e o FDA, a
exposicao cronica e cumulativa a esse composto levanta preocupacdes crescentes sobre seus
impactos a saude, sobretudo entre adolescentes, publico que mais consome essas bebidas.

Além do corante caramelo, refrigerantes de sabores variados, como laranja, uva e
limdo, costumam conter corantes artificiais como tartrazina (E102), vermelho 40/vermelho
allura C (E129) ou azul brithante (E133), pigmentos escolhidos para reforgar a identidade visual
das bebidas e criar associacdes imediatas com os sabores esperados. Por exemplo, 0 roxo
para uva ou o amarelo para limao. No entanto, ha relatos de que determinados corantes
sintéticos, especialmente a tartrazina, podem estar relacionados a reacdes alérgicas e
sintomas de hiperatividade em criancas sensiveis (De Oliveira, 2024).

Aromatizantes e flavorizantes tém a funcao de atribuir e/ou intensificar o aroma de um
produto, além de substituir ou mascarar sabores indesejados ja presentes nos alimentos

(Menda, 2011). Eles podem ser agrupados em categorias como aroma reconstituido, aroma
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natural, aroma natural refor¢cado, e aroma artificial. E recorrente o uso de esséncias de sabores
como cola, guarana, limao e laranja. Na producao de refrigerantes, os aromas costumam ser
incorporados por meio de esséncias e extratos alcodlicos, solugdes em agua, emulsdes, ou
ainda através de solugcdes aromaticas em gliccerol ou propilenoglicol, além de sucos de frutas
concentrados. Substincias como sucos, extratos, emulsdes, aromas naturais e Oleos
essenciais podem ser usadas tanto como aromatizantes quanto flavorizantes (Menda, 2011).

A cafeina presente em refrigerantes tem como finalidade aumentar seu sabor,
principalmente em refrigerantes do tipo cola. A concentracdo média dessa substancia em uma
lata de 350 ml de refrigerante deste tipo é de cerca de 35 mg. Em comparagao, uma xicara de
café (50 ml) contém aproximadamente 100 mg de cafeina (Fisberg, 2002). Bebidas como os
refrigerantes cafeinados sdo amplamente consumidas por pessoas de diferentes idades e
condicoes de saude, incluindo aquelas com hipertensao. Pesquisas apontam que o consumo
frequente dessas bebidas pode contribuir para o aumento do risco de hipertensio arterial e de
complicagdes cardiovasculares associadas (Fung, 2009).

Para maior estabilidade microbioldgica e prolongar a vida util dos refrigerantes, sao
adicionados conservantes que inibem o crescimento de microrganismos como bactérias,
leveduras e mofos, que podem causar alteracdes indesejaveis no sabor, odor e aparéncia da
bebida. Entre os conservantes mais utilizados estdo o acido benzdico e o acido sorbico,
geralmente na forma de seus sais (como benzoato de sodio, sorbato de potassio, além de sais
de calcio e sodio) por apresentarem maior solubilidade em agua. No Brasil, a legislacao
estabelece limites para o uso dessas substancias: o teor maximo permitido de acido benzoico
é de 500 mg por 100 mL de refrigerante, enquanto o de acido sorbico € de 30 mg por 100 mL,
ambos expressos em suas formas livres (Menda, 2011; Celestino, 2010; Lima; Afonso, 2009).

A presenca de oxigénio pode comprometer a qualidade das bebidas ao promover
reacoes de oxidacao, especialmente de compostos sensiveis como aldeidos, ésteres e outras
substancias responsaveis pelo sabor. Essa deterioracao é intensificada pela exposicao a luz
solar e ao calor, razao pela qual os refrigerantes devem ser armazenados longe dessas fontes.
Para evitar esses efeitos indesejados, adicionam-se antioxidantes a formula¢do, como o acido
ascorbico (INS 300) e o acido isoascorbico (INS 315), estes ajudam a preservar o sabor e a
estabilidade da bebida ao inibir a acao do oxigénio durante o armazenamento (Lima; Afonso,

2009).
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Os refrigerantes contém em sua formulagdo compostos que podem causar diversos
prejuizos a saude. Como o acido fosfdrico, associado a reducao dos niveis de calcio no
organismo e ao risco de osteoporose, cafeina, corantes, entre outros (Medscan, 2022). O alto
teor de acucar também é um fator critico, favorecendo o desenvolvimento de doencas como
carie dentaria, diabetes e obesidade. Além disso, estudos indicam que o consumo frequente
dessas bebidas esta relacionado ao aumento dos niveis de triglicerideos e ao acumulo de
gordura nos 6rgaos, o que eleva o risco de doencas cardiovasculares (Caroline, 2024).

Dessa forma, observa-se a necessidade de estimular o consumo de alternativas
saudaveis ao refrigerante (mas que ainda tragam a familiaridade de bebida gaseificada), como
por exemplo, a kombucha, que é uma bebida fermentada obtida a partir de cha adocado
(comumente o cha verde) que passa por um processo de fermentacao realizado por uma
colbénia simbiodtica de bactérias e leveduras, conhecida como Scoby. Durante esse processo,
formam-se diversos compostos benéficos a saude, como acidos organicos (a exemplo do
acido glucédnico e do acido latico), além de polifendis, vitaminas do complexo B, vitamina C e
minerais como calcio, potassio e magnésio. Essa combinacao confere a bebida propriedades
antioxidantes e antimicrobianas. Alternativa mais acessivel é a agua com gas saborizada, que
pode ser preparada de forma simples a partir da combina¢ao de agua gaseificada com suco
natural de frutas, oferecendo uma opc¢ao livre de aditivos artificiais.

As informacdes tedricas acerca dos refrigerantes foram organizadas para serem
apresentadas na oficina didatica que foi ministrada aos estudantes da turma de 3° ano do
ensino médio de uma escola publica. A apresentacao oral da pesquisa foi realizada com o
auxilio visual de slides, e contou com a participacao de 10 estudantes, destacou-se o impacto
do olfato e do paladar no consumo de refrigerantes, explicando como esses sentidos
influenciam as escolhas alimentares das pessoas. Em seguida, listou-se 0s componentes
quimicos presentes nos refrigerantes e abordou seus respectivos impactos a saude, discutindo
aspectos como a cor, a carbonatacao e outros detalhes que influenciam a aceitacao da bebida.

Apds, foram apresentadas alternativas mais saudaveis ao consumo de refrigerantes,
propondo opcbes que promovem uma alimentacdo mais equilibrada, como a kombucha e a
agua gaseificada. Os alunos participaram de uma degustacao, com trés opcoes de sabores
diferentes de kombucha e a possibilidade de preparar uma bebida personalizada com agua

gaseificada e suco de uva, estimulando a experimentacao de sabores naturais e saudaveis.
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Durante a degustacado (Figura 1), os alunos aproveitaram para explorar novas bebidas. A
maioria ainda ndo conhecia a kombucha, contudo, um dos estudantes comentou que conhecia
previamente gracas a sua mae, que costumava prepara-la em casa. Ja a agua com gas
saborizada era mais familiar para grande parte do grupo. A atividade também gerou reflexdes
sobre como o refrigerante costuma ser mais facilmente aceito, por ser produzido com o
objetivo de agradar ao paladar. Ainda assim, foi destacada a importancia de estarmos abertos

a opcoes que, mesmo menos doces ou populares, oferecem mais beneficios para a saude.

Figura 1 - Degustacao de kombucha e 4gua com gas saborizada pelos alunos

———— e

Fonte: Elaboracao Prépria (2025)

As atividades de apresentacao, discussao/ reflexdo e a degustacao corroboram com a
proposta do DUA ao qual se proporciona a todos os estudantes forma variada de apresentacao
de uma informacao ou conteudo; de acao/ expressao e engajamento/ envolvimento (Pereira;
Martins, 2024) a fim de promover participagao, conscientizagdo e conhecimento do tema
refrigerante e seus conceitos quimicos e como impacta a saude dos consumidores.

Importante frisar que o DUA traz acesso e envolvimento de todos em mesma
atividade/acdo, sem necessidade de adaptacdes individuais. Placa e Gobara (2024) afirmam a
importancia de “criar oportunidades de interacdo que permitam a todos os alunos participem
ativamente do processo ensino aprendizagem, (...) ao propor atividades que contemplem a
diversidade em sala de aula e promovam a participacao de todos os estudantes” (Placa;
Gobara, 2024, p. 16).

No que tange ao letramento cientifico, Cruz e Rodrigues enfatizam a importancia das

informacdes cientificas na formagao do individuo critico, de como a ciéncia desenvolve 0s
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ambitos econémicos e sociais, e insere o cotidiano nas decisées do dia a dia, trazendo o
letramento como foco importante na alfabetizacao e letramento cientificos (Cruz; Rodrigues,
2025) seja em aulas dinamicas ou em atividades envolvidas em feiras e oficinas, sendo esta
ultima, a forma adotada neste trabalho.

Por fim, foi realizada uma atividade rapida utilizando o site Mentimeter

(https://www.mentimeter.com/pt-BR/features/word-cloud) para criar uma nuvem de palavras

online (Figura 2). Cada aluno escolheu trés palavras que representassem a apresentacao. Para
essa dinamica, a professora da turma abriu uma excecao e permitiu o uso do celular em sala
de aula. Neste site, quanto maior a palavra, mais vezes ela foi citada pelos alunos. Foi possivel
perceber que os alunos da turma conseguiram compreender e mencionar alguns dos
ingredientes presentes nos refrigerantes, como aromatizantes, gas carbonico e acidos, como o

acido citrico.

Figura 2 - Nuvem de palavras feitas a partir da oficina didatica sobre refrigerantes

agua com gas

kombucha

Fonte: Elaboracgao Propria (2025)

Apés a degustacao, houve momento de discussao e reflexdo sobre o consumo de
refrigerantes, onde os alunos falaram sobre os males do consumo, recordaram alguns
compostos quimicos, comentaram sobre conhecidos que s6 tomam refrigerante de cola e nao
tomam agua, trouxeram outros exemplos de bebidas que podem substituir estas gaseificadas.
Os alunos se mostraram participativos, colaborativos e reflexivos, o que evidencia importante
momento de conscientizacao acerca do tema.

No que tange aos trés principios do DUA a proposta foi satisfatdria, pois se utilizou os
refrigerantes de cores e marcas variadas e a apresentacdo em slides para apresentar o

conteudo; as acdes envolvendo a degustacao, o debate e a nuvem de palavras favoreceram as
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diversas formas de expressao; e por fim, o engajamento e envolvimento foram observados em
todos os momentos da oficina didatica.

Nesse contexto a oficina buscou criar experiéncias sensoriais em sala de aula como
uma estratégia valiosa para engajar e promover a aprendizagem de alunos utilizando o DUA,
mesmo que ndo houvesse em sala alunos com necessidades educacionais especiais
declaradas, e reafirmando a importancia do letramento cientifico para tomadas de decisées
coerentes e conscientes. As atividades promoveram a exploracao dos sentidos, estimulou a
cooperacao e a empatia entre os alunos, e a degustacdo como pratica experimental trouxe
sensibilizacdo e novos paladares. Almeja-se no futuro realizar a mesma oficina com mais

estudantes e turmas, seja nas escolas da regido ou no espaco da Universidade.

Consideracoes finais

A quimica estd presente em todos os aspectos de nossas vidas, desde o
funcionamento do corpo humano até os compostos que nele sao absorvidos por meio da
alimentacado. Assim, é fundamental mostrar aos alunos como a quimica se conecta ao
cotidiano, especialmente naquilo que consumimos. Alimentos industrializados, como 0s
refrigerantes, sdo elaborados com foco na atratividade sensorial (sabor, cor, aroma e textura) e
nem sempre contribuem para a saude, podendo até gerar impactos negativos quando
consumidos em excesso. A conscientizacdo sobre a composicao quimica desses produtos e
seus efeitos no organismo da aos estudantes uma compreensao mais critica e aplicada do
conteldo aprendido em sala de aula. Além disso, ao apresentar proposta com principios do
DUA e do letramento cientifico, cria-se alternativas mais acessiveis a aprendizagem e

possibilita novas formas de acessibilidade aos conteudos.
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