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RESUMO

O presente trabalho visa aprofundar o conhecimento dos alunos sobre a importancia de conhecer os fungos
que consumimos e como eles afetam a nossa satude. Para isso, estudantes do 8° ano do ensino fundamental,
respoderam formulario online com perguntas de conhecimento prévio, investigaram o crescimento de fungos
em alguns alimentos e participaram de aulas experimentais. Importante ressaltar que este trabalho além de
incentivar a investigacao cientifica, permitiu que os alunos formulassem hipoteses e analisassem os resultados.
Tal abordagem enriquece o conhecimento cientifico, desenvolve habilidades criticas, tais como interpretacao
de dados, observacdo e analise. No final, os estudantes expuseram seus resultados, compartilhando suas

descobertas com os demais.
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ABSTRACT

This work aims to deepen students' knowledge about the importance of knowing the fungi we consume and
how they affect our health. To this end, 8th year elementary school students answered an online form with
prior knowledge questions, investigated the growth of fungi in some foods and participated in laboratory
classes. It is important to highlight that this work, in addition to encouraging scientific investigation, allowed
students to formulate hypotheses and analyze the results. Such an approach enriches scientific knowledge and
develops critical skills, such as data interpretation, observation and analysis. At the end, students present their

results, sharing their findings with others.
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Introducéo

Os fungos sdo organismos eucariontes, que se alimentam de maneira heterotréfica, podendo ser unicelulares ou
multicelulares, e possuem quitina em suas paredes celulares (TORTORA; FUNKE; CASE, 2017, p. 343). As espécies
multicelulares sédo formadas por filamentos longos e ramificados, conhecidos como hifas, que podem ser cenociticas ou
septadas, dependendo da espécie, onde se revela o contetdo celular dos fungos (AMABIS; MARTHO, 20186, p. 63).

Considerando que o ensino de Ciéncias pode gerar diversas perguntas e desafios para os estudantes, além de ser
marcado pela dificuldade em conectar as teorias abordadas em sala com o mundo ao seu redor, as atividades de
investigacdo desempenham uma funcgdo crucial na aprendizagem. Elas incentivam a criagdo de hip6teses, a conducéo de
pesquisas e experimentos, além da analise de dados para validar ou contestar as hipoteses formuladas anteriormente
(TEIXEIRA et al. 2015, p. 2).

Desde o comeco do século XX, que existem desafios associados ao ensino de Ciéncias. Segundo Delizoicov e
Angotti (1991), a abordagem educacional nessa area tem se baseado em uma énfase classica na verbalizagdo, consistindo
em aulas tedricas nas quais o docente apresenta o conteldo, utilizando livros didaticos e carecendo de uma
contextualizacdo adequada.

Para aprimorar o processo de ensino e aprendizagem e enfrentar estes obstaculos, € preciso tornar a aprendizagem
dos conhecimentos cientificos um desafio prazeroso para todos os envolvidos. 1sso pode ser alcancado ao conceber a
aprendizagem como um projeto coletivo, no qual a exploracéo do novo, do desconhecido, assim como suas capacidades,
riscos e limitacBes, se converta em uma chance de desenvolver habilidades sociais e valores (Delizoicov, Angotti e
Pernambuco, 2002, p. 153).

Nessa perspectiva, este trabalho relata a experiéncia de uma atividade educativa que destaca a importancia de
conhecer os fungos presentes em alguns alimentos que consumimos, que por muitas vezes passam despercebidos e
compreender 0s riscos que trazem para a nossa salde. O objetivo € desenvolver um ensino baseado na investigagdo
cientifica, conscientizando os alunos sobre o desenvolvimento de fungos em alimentos, os sinais de contaminagdo nos
alimentos, 0s motivos pelos quais esses alimentos contaminados ndo devem ser consumidos e como prevenir tais
situacOes. A abordagem proposta é simples e teve sua eficacia avaliada utilizando ferramentas como formuléarios online,
atividades préaticas realizadas dentro e fora da sala de aula e discussfes sobre os resultados obtidos. Além disso, o presente

trabalho visa conscientizar os alunos sobre seguranca alimentar.

Fundamentacdo teorica

Micotoxinas em alimentos

Os fungos, também denominados como mofos ou bolores, sdo microrganismos eucarioticos, similares as
leveduras, caracterizados por serem multicelulares e filamentosos. E sabido ha muito tempo que a presenca de fungos
pode alterar o sabor e a qualidade dos alimentos. Muitas vezes, esses microorganismos provocam transformacoes
indesejaveis, produzindo sabores e odores desagradaveis, causados por diferentes graus de deterioracdo ou ainda trazer
riscos a salde humana e animal devido a produgdo de micotoxinas (OLIVEIRA et al., 2013).

As espécies que mais prejudicam os seres humanos sao aquelas que conseguem invadir e persistir em produtos
alimentares, onde liberam metabolitos secundarios conhecidos como micotoxinas (FASSBINDER, E. F. 2010).

Os principais géneros de fungos responsaveis pela producdo de micotoxinas sdo Aspergillus, Penicillium e



Fusarium. No entanto, a produgdo de micotoxinas & um fenémeno complexo que ndo se limita a esses géneros ou a uma
espécie especifica. Uma Unica espécie de fungo pode produzir varias micotoxinas, dependendo das condigdes ambientais
em que se encontra. Diversos fatores influenciam essa producdo, alguns dos quais sdo bem compreendidos, como
temperatura e umidade, enquanto outros ainda estdo sendo investigados, como as interagles entre bactérias e outras
espécies de fungos presentes no mesmo substrato (Alshannaq et al.,2017; Nan et al.,2022).

As micotoxinas sdo um conjunto de metabdlitos secundarios que possuem baixa massa molecular e sdo toxicos,
podendo provocar danos a salde humana quando consumidos por meio da alimentagdo (CARVALHO, A. P. P.) As
toxinas produzidas por fungos apresentam uma ampla variedade e podem causar desde leve mal-estar até intoxicagdo
alimentar, chamadas de micotoxicoses, a partir da ingestdo de alimentos contaminados micotoxinas (KEMPKEN;
ROHLFS, 2010). Os sintomas das micotoxicoses podem ser diversos, incluindo: danos no figado, nos rins, no cérebro, e

até mesmo alteracfes no material genético, levando, muitas vezes, o paciente a 6bito (JAY, 2005).

O ensino de ciéncias por investigacéo

O ensino de Ciéncias, conforme as orientages das Diretrizes Curriculares para o Ensino Fundamental de
Ciéncias (DCEs, 2009), deve explorar abordagens variadas e interativas para a transmissao dos contetidos. As atividades
praticas podem ser executadas na sala de aula, através de demonstracdes, em pesquisas de campo e outras formas, visando
possibilitar a assimilacdo de ideias e conceitos, estimulando a reflexdo sobre o tema a ser analisado.

Ha um entendimento comum de que a exploragdo de assuntos e contelidos relacionados as ciéncias da vida e da
natureza pode promover nos estudantes habilidades para aprender e solucionar problemas, avaliar informagdes e tomar
decisBes, preparando-os para a vida (LIMA; LOUREIRO, 2013, p. 15).

A escola tem como responsabilidade elaborar, implementar, facilitar e avaliar as experiéncias educacionais
relacionadas as criancgas, estimulando a curiosidade e a criatividade, com o intuito de construir alicerces para o pensamento
cientifico e promover o prazer e a vontade de prosseguir com a aprendizagem (LIMA; LOUREIRO, 2013, p. 15).

Como forma de despertar nos alunos um maior comprometimento e seriedade as atividades propostas se faz
necessario, que os pesquisadores estejam imbuidos de espirito cientifico (CERVO, 2002). A ciéncia pressupde um
processo evolutivo que € de suma importancia para uma formagao integral da crianca e esta formacao se da no ambito
escolar. Sendo assim, é responsabilidade da escola organizar qual é a melhor abordagem de ensino, levando em
consideracdo o aluno e a comunidade ali inserida. Aqui pensamos ser 0 ensino por investigacdo uma boa estratégia.

E fundamental destacar a relevancia de identificar os fungos presentes nos alimentos que ingerimos e suas
influéncias na nossa sadde. 1sso possibilita que os alunos, de maneira exploratdria, compreendam os motivos pelos quais
ndo é seguro consumir alimentos com indicios de fungos e como esses organismos podem prejudicar a salde ao se comer
tais itens. Além disso, no ambiente de sala de aula, é notdrio perceber que cada estudante aprende de forma diferente;
portanto, atividades investigativas permitem o desenvolvimento de diversos canais de aprendizagem a fim de estimular o
interesse pelo conhecimento (JOHAN et al. 2014, p. 804).

Metodologia



Para entender aos objetivos propostos, foi construido um instrumento de coleta de dados por meio de um
questionario online (Quadro 1) com 10 questfes por meio da plataforma Google Forms, com informacdes referentes as
aulas de Ciéncias e informacdes referentes ao conhecimento de fungos. A investigacdo foi realizada com alunos do oitavo
ano do Ensino Fundamental, entre 12 e 13 anos de idade, de uma escola da rede estadual do municipio de Custédia-PE.

Inicialmente foi feita uma explicacdo dos objetivos e importancia de saber os alimentos que consumimos e por
que retirando apenas a parte que apresenta fungos visivelmente néo é o suficiente. Todos se mostraram muito interessados
e solicitos em participar. Em seguida foi realizado um questionario online com 10 questdes de multipla escolha. Os
sujeitos participaram da pesquisa voluntariamente e, seguindo os preceitos éticos de pesquisa, ndo foram identificados. O
estudo seguiu um modelo de ensino por investigacao, com o objetivo de despertar maior interesse dos alunos pela temética
abordada de forma que ele possa investigar refletir, argumentar e questionar sobre o que lhe estd sendo ensinado. A
pesquisa adotou uma abordagem qualitativa, que se manifesta predominantemente pela elaboracdo de conceitos a partir
de fatos, concepcBes ou pontos de vista, bem como pela compreensdo indutiva e interpretativa dos dados em relacdo ao
problemade pesquisa (SOARES, 2019).

Conhecimentos prévios

Na 12 etapa, foi realizada uma sondagem a fim de verificar os conhecimentos prévios que os estudantes possuem
e em seguida foi aplicado um questionario pelo Google Forms. Assim foi possivel instigar o conhecimento dos alunos ao
tema, interagindo com eles e estimulando a participacdo de todos. Nesse momento, os argumentos dos alunos foram
ouvidos. Perguntas que foram feitas: “Ja perceberam que sempre aparece fungo nos alimentos, até quando eles estdo na
geladeira? Em todos os lugares vemos esses seres; sera que eles sdo apenas negativos? Podemos ou nédo usar os fungos
na alimentacdo? Alguém conhece algum alimento, cujo processo de producdo envolve a participacdo de fungos? Os
fungos podem causar doencgas?



1. O que séo fungos?
() Animais () Plantas () Micro-organismos

2. Qual desses é um exemplo de fungo?
() Bactéria () Cogumelo () Alga

3. Onde os fungos vivem?
() Apenas em florestas () Apenas no solo () Em diversos ambientes, como solo, dgua e
alimentos

4. Os fungos podem ser vistos a olho nu?
() Sempre () Nunca () Alguns sim, como cogumelos, outros ndo

5. Qual a funcéo dos fungos na natureza?
() S&o apenas prejudiciais () Ajudam na decomposi¢do de matéria organica () N&o tém funcéo
importante

6. Os fungos podem causar doencgas?
() Sim, alguns podem causar doencas em humanos () N&o, fungos nunca causam doengas

7. O bolor que aparece no pao esquecido é um fungo?
() Sim () Nao

8. Os fungos séo usados na producéo de alimentos?
() Sim, na producdo de pdo, cerveja e queijos () N&o, eles ndo tém utilidade em alimentos

9. Os fungos séo prejudicial ao meio ambiente?
() Sim () Néo

10. Vocé sabia que os fungos podem ser indicadores da qualidade do meio ambiente?
A) Sim, eles desaparecem quando o ambiente esta poluido, especialmente os liquens.

B) Sim, eles se proliferam em &reas com altos niveis de polui¢&o.

C) Néo, os fungos ndo tém relagcdo com a qualidade do meio ambiente.

D) Sim, os fungos absorvem toxinas, mas ndo sdo afetados por elas.

TABELA 1 — Questdes do Questionario da Plataforma Goolgle Forms.

Discussédo em sala de aula

Na 22 etapa, apos a coleta de dados foi realizada uma contextualizacéo do contelldo em uma roda de conversa
com a turma para discutir as respostas obtidas no questionario (Quadro 1), na qual foi exposto um slide com algumas
informac0es relevantes para a turma, tais como: os tipos de fungos que sdo comestivéis e seus beneficios, os fungos que
sdo toxicos como identificar e ter preucacdo, o impacto dos fungos na vida humana de forma positiva e negativa, como
os fungos afetam o sistema imunoldgico e na digestao, os fungos que sdo utilizados na producdo de alimentos e o por que
somente removendo a parte que apresenta sinais de fungos de um alimento néo é o suficiente?

Posteriormente, foi apresentado aos alunos um video mostrando o porque ndo devemos apenas retirar a parte
mofada de um alimento e comé-lo. Sempre tendo uma interagdo com os alunos e pergunatando se eles ja retiraram alguma

parte estragada de algum alimento e comeram ou se ja viram alguém fazendo isso. Ressaltando os riscos que quando um



fungo se expde na superficie do alimento, é porque sua coldnia ja esta bem desenvolvida no interior do mesmo, e é la que
sdo produzidas as substancias nocivas, que sdo chamadas de micotoxinas. Que mesmo torrando um pao por exemplo, vai
matar o fungo, mas ndo ird inativar a toxina produzida por ele. Dessa forma, deve ser evitando ser acometido por doencas

assim veiculadas pelos alimentos contaminados por fungos.

Coleta de dados: observando as modificacdes

Na 3? etapa, 0s estudantes foram levados ao laboratério para observar através da lupa um pao embolorado
mostrando as hifas e esporéngios.

Em seguéncia, os estudantes foram orientados a observar de forma investigativa se na casa deles existia algum
alimento que estivesse com sinais de mofo e observar por 4 dias, fazendo os registros por meio de foto dos alimentos e

anotacgBes. As anotacfes seguiram as seguintes orientacdes:

> Qual é o nome do alimento que vocé observou?

> Apos 4 dias, o que mudou em cada alimento?

> Onde o alimento estava guardado (ex.: geladeira, armario, bancada)?

> Vocé ou alguém da sua casa ainda comeria esse alimento da forma que ele estd?

> Vocé sabe 0 risco que uma pessoa corre ao se alimentar de um alimento com mofo? Quais?

Apresentacdo dos resultados obtidos pelos estudantes:

Na 42 e Ultima etapa, os alunos apresentaram os resultados obtidos e compartilharam as anotacdes feitas durante
0s quatro dias de observacdo. Eles analisaram alimentos como maméo, péo, laranja, banana, beterraba, bolo. Durante o
processo, 0s alunos registraram as mudangas observadas, anotando detalhadamente cada etapa do crescimento e
desenvolvimento dos fungos. Além disso, fotografaram os alimentos para complementar suas anotagdes e documentar

visualmente o experimento.

Resultados e Discussao

O questionério foi estruturado e aplicado com o objetivo de saber se os alunos j& possuiam algum conhecimento
sobre os fungos e sobre o tema abordado.

No primeiro momento, foi feito a analise das respostas dos estudantes que teve como propdsito investigar as
suas visdes a respeito dos fungos de forma geral, ou seja, sua bagagem de concepcdes, representacfes, pensamentos e
opinides sobre o tema em questdo.

Diante disso, a analise das respostas da Questdo 1, revelou que 100% dos estudantes afirmaram que os fungos
sdo micro-organismos, isso demonstra um conhecimento basico e generalizado sobre a defini¢éo dos fungos. De acordo
com Trabulsi e Alterthum (2005), apesar de hoje ja se ter claro para a Biologia as caracteristicas que distinguem os fungos
dos demais grupos de seres vivos, no passado, durante muito tempo eles foram considerados plantas e, somente a partir

de 1969, pela classificacdo de Whittaker, passaram a ser considerados em um grupo a parte, o reino Fungi. (figura 1)
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FIGURA 1 — Conhecimento dos estudantes os fungos.

J4 os resultados da Quest&o 2 indicou que 77,8% responderam corretamente que os cogumelos sdo exemplos
de fungos. Entretanto, 22,2% dos estudantes apresentaram equivoco afirmando que as bactérias eram exemplos de fungos.
Esse resultado revelou que ainda existe uma concepg¢do de fungos muito atrelada as bactérias, mostrando confusdo na
compreensdo dos estudantes sobre esses dois grupos de seres vivos. De acordo com Tortora, Funke e Case (2005, p. 305),
amaioria das pessoas foi condicionada a pensar bactérias como “pequenas criaturas invisiveis e potencialmente perigosas”
(figura 2).
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® Cogumelo
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FIGURA 2 — Respostas dos estudantes sobre os fungos.

Em relacdo a Questao 3, a maioria, 94,4% respondeu corretamente que os fungos vivem em diversos ambientes,
como agua, solo e alimento, apenas 5,6% responderam que os fungos s6 vivem no solo (Figura 3).
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FIGURA 3 — Conhecimento dos estudantes sobre o lugar que os fungos vivem.

Na Questéo 4 foi observado se os alunos sabiam que alguns tipos de fungos podem ser visto a olho nu, 100%
dos alunos responderam que alguns fungos poderiam sim ser vistos a olho nu como os cogumelos e outros ndo. (figura
4).
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FIGURA 4 — Respostas dos estudantes sobre os fungos.

Foi observado na questao 5 que 88,9% dos alunos indicaram que os fungos desempenham um papel essencial
nesse processo na decomposicdo da matéria organica. Por outro lado, apenas 5,6% afirmaram que os fungos sdo apenas
prejudiciais e 5,6% dos alunos falaram que os fungos nao tém importancia alguma (Figura 5). Esses nlimeros sugerem
gue, embora a maioria compreenda a relevancia ecoldgica dos fungos, ainda ha um pequeno grupo com concepgées

equivocadas.
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FIGURA 5 — Percepcdo dos estudantes sobre o desempenho dos fungos na decomposicéo.

J& na questdo 6, foi notdrio que 100% dos alunos responderam que os fungos podem sim causar doengas em
humanos (Figura 6). Isso reflete um conhecimento comum sobre os aspectos patogénicos de algumas espécies de fungos.
Esse resultado corrobora com estudos de vérios autores sobre o ensino de micologia (MARQUES; MORAES;
CARVALHO, 2016; JOHAN et al., 2014; SILVA et al., 2009; SANTOS et al., 2016).
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FIGURA 6 —Conhecimento dos estudantes sobre se os fungos podem causar doencas.

Quando questionados na Questdo 7 se os fungos sdo utilizados na producéo de alimentos, 94,4% dos alunos
responderam que o bolor que aparece no pdo esquecido € um fungo, sendo que 5,6% responderam que ndo. Os resultados
mostraram que a maioria dos estudantes reconheceu a importancia dos fungos na fabricacdo de produtos como péo, queijo

e bebidas fermentadas. (Figura 7)
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FIGURA 7 —Percepcéo dos estudantes sobre os fungos em alimentos.

A Questdo 8 fez uma abordagem se os fungos sdo usados na producdo de alimentos e 83,3% dos alunos
responderam que sim, na producéao de cerveja e queijos e 16,7% dos alunos responderam que ndo, que os fungos néo tém
utilidade em alimentos.
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FIGURA 8 — Percepcdo dos estudantes sobre a utilizacdo de fungos em alimentos.

Na Questao 9 foi investigado se os fungos séo prejudiciais & satde. A analise revelou que 72,2% dos estudantes
concordaram que sim. Por outro lado, 27,8% dos alunos acreditam que os fungos nao representam riscos a salde humana
(Figura 9). Esses nimeros apontam que a maioria tem consciéncia dos impactos negativos que certos fungos podem gerar.
Silva et al. (2009) relataram que, na maioria das vezes, a visao que os alunos possuem a respeito dos fungos é a de que

sdo organismos causadores de doencas.

1(
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FIGURA 9 — Respostas dos estudantes sobre se os fungos sdo causadores de doencas.

A Questéo 10 abordou se os fungos podem ser indicadores da qualidade ambiental, explorando os conhecimentos
dos estudantes sobre o papel ecoldgico desses organismos. 27,8% dos alunos afirmaram que sim, explicando que 0s
fungos, especialmente liquens, desaparecem em ambientes poluidos. Essa observacéo esta alinhada ao fato de que liquens
sdo sensiveis a poluentes atmosféricos, sendo utilizados como bioindicadores. 27,8% também concordaram que os fungos
podem ser indicadores ambientais, afirmando que eles se proliferam em areas com altos niveis de poluicéo. Isso reflete
uma visao parcial, pois nem todos os fungos prosperam em ambientes poluidos, mas alguns podem, dependendo do tipo

de poluente. 44,4% dos estudantes afirmaram que os fungos absorvem toxinas, mas ndo sdo afetados por elas.

FIGURA 10 — Conhecimento dos estudantes sobre se os fungos podem ser indicadores da qualidade

ambiental.

No segundo momento, a segunda etapa do experimento desempenhou um papel crucial na construgdo do
conhecimento cientifico e critico dos estudantes, ao aprofundar os conceitos relacionados aos fungos e suas implicacdes
na vida humana. A roda de conversa e os recursos didaticos utilizados foram estratégias fundamentais para promover a
contextualizacéo e a reflex&o sobre os dados coletados na etapa anterior. A apresentacdo de informacdes detalhadas sobre

os tipos de fungos, os fungos txicos, os sinais de contaminacao e os cuidados necesséarios ampliou a percepcéo de risco



dos alunos, proporcionando-lhes ferramentas para identificar situacbes que possam comprometer sua saude. O video
exibido, que demonstrou os motivos pelos quais ndo se deve consumir alimentos com mofo mesmo ap@s a remocéo da
parte visivelmente comprometida, foi essencial para solidificar a compreensdo do contetido. A interacdo ativa, com
perguntas como se os alunos ja haviam visto ou realizado essa pratica, permitiu conectar o tema ao cotidiano dos
estudantes, gerando maior engajamento e aprendizagem significativa. Tal abordagem enriqueceu o processo ao
transformar o aprendizado em uma troca de saberes e vivéncias, e ndo apenas em uma transmisséo passiva de informagdes.
Um ponto-chave discutido foi o fato de que, ao se tornar visivel na superficie do alimento, o fungo ja formou uma colonia
no interior, onde micotoxinas sdo produzidas. A explicacdo de que estas toxinas ndo séo destruidas por processos como
aquecimento reforcou a gravidade do problema, ressaltando que o consumo de alimentos aparentemente "recuperados”
pode levar a intoxicacdes alimentares graves e até mesmo a doencas cronicas. A estratégia utilizada na 22 etapa ndo apenas
transmitiu informag@es importantes, mas também fomentou uma postura investigativa e reflexiva. A contextualizagéo do
contelido, o uso de videos e a interacdo direta contribuiram para um aprendizado mais profundo e significativo,
promovendo nao apenas o entendimento tedrico, mas também a mudancga de comportamento em relacdo a seguranca
alimentar. Essa etapa, portanto, evidenciou a importancia de metodologias ativas que conectam teoria e prética,

preparando os estudantes para tomar decisdes mais informadas e conscientes em suas vidas cotidianas.

No terceiro momento, a atividade desempenhou um papel central na consolidacdo do aprendizado dos estudantes
ao introduzir uma abordagem prética e investigativa para explorar o tema dos fungos. Ao leva-los ao laboratério para
observar um pao embolorado sob a lupa, foi proporcionada uma experiéncia direta e visual que despertou curiosidade e
engajamento. A observacdo das estruturas fungicas, como hifas e esporangios, possibilitou aos alunos compreender como
os fungos se desenvolvem e se organizam, trazendo para o plano concreto conceitos antes abstratos. A continuidade da
etapa, que incluiu a investigacdo em casa, foi uma estratégia eficaz para integrar o conhecimento cientifico ao cotidiano
dos alunos. Pedir que identificassem alimentos com sinais de mofo em seus ambientes domésticos e registrassem as
mudancas ao longo de quatro dias promoveu um aprendizado significativo, pois os alunos puderam relacionar o contetdo
tedrico com experiéncias reais. Esse tipo de abordagem ativa e investigativa é essencial para fomentar habilidades como
observacdo, analise critica e registro sistematico, importantes nao apenas no ambito escolar, mas também na vida pratica.
As orientacGes para as anotacOes foram bem estruturadas, incentivando os estudantes a refletirem sobre aspectos
importantes, como o tipo de alimento, local de armazenamento e possiveis mudancas ocorridas. Essas questfes
direcionaram a andlise para praticas do dia a dia que muitas vezes passam despercebidas, como a influéncia do local de
armazenamento no desenvolvimento de fungos e a frequéncia com que alimentos comprometidos ainda sdo consumidos.
Além disso, 0 questionamento sobre 0s riscos associados ao consumo de alimentos mofados promoveu uma reflexdo
critica sobre a salide e a seguranga alimentar. Muitos alunos relataram praticas comuns, como a remocédo de partes
comprometidas dos alimentos, mas demonstraram uma mudanca de percepc¢do ao compreender 0s perigos ocultos, como
a presenca de micotoxinas no interior dos alimentos. Outro ponto relevante foi o estimulo ao uso de tecnologias simples,
como a fotografia, para documentar as observagdes. 1sso ndo apenas permitiu aos alunos acompanhar a progressdo do
mofo, mas também incentivou o uso de ferramentas acessiveis para apoiar investigagdes cientificas. A atividade também
fortaleceu a conexao entre a escola e 0 ambiente doméstico, levando o aprendizado além dos limites da sala de aula e
envolvendo as familias no processo. Essa abordagem pratica reforga o papel da escola como um espago de formagao
integral, que prepara os estudantes para tomar decisdes mais conscientes e informadas em suas vidas diarias.

No quarto momento, observou-se que os estudantes estavam estusiasmados com a vivéncia da atividade

investigativa. Eles perceberam que o contetido em estudo visto anteriormente estava muito relacionado ao cotidiano deles.



A maioria conseguia descrever com exceléncia a atividade feita por eles. Os estudantes relataram as observar¢fes que
fizeram sobre os alimentos afetados pelo mofo que estavam armazenados em condic@es inadequadas, como em armarios
ou fruteiras expostas. Além disso, a analise das respostas evidencia que, apesar de muitos participantes demonstrarem
consciéncia dos riscos de consumir alimentos mofados, ainda ha uma lacuna no entendimento sobre a gravidade dessas
consequéncias. Os riscos incluem intoxicacdo alimentar, reagdes alérgicas, e, em casos mais graves, exposicéo prolongada
as micotoxinas, que estdo associadas a doencas hepaticas e até ao cancer. E fundamental reforcar que, mesmo quando a
parte visivelmente mofada é removida, as toxinas podem estar presentes no alimento de forma microscdpica. O exercicio
investigativo, que envolveu observar alimentos em casa, permitiu aos estudantes refletir sobre suas proprias praticas de
conservacao. Muitos relataram que, anteriormente, consumiriam alimentos com sinais minimos de mofo, mas a atividade
provocou uma mudanca de perspectiva. Este tipo de abordagem pratica e reflexiva € essencial no processo educativo, pois
conecta o conhecimento cientifico ao cotidiano, promovendo mudangas comportamentais positivas. Assim, 0
conhecimento adquirido pelos estudantes pode ser compartilhado em suas familias e comunidades, ampliando o impacto
positivo da atividade.

A estudante A observou um pdo embolorado e descreveu sua observacao da seguinte forma:

1. Qual é o nome do alimento que vocé observou?

R: Eu observei um péo.

2. Apés 4 dias, o que mudou em cada alimento?

R: O péo ficou com manchas verdes e pretas, que sdo mofo, e ele também ficou mais duro em
algumas partes.

3. Onde o alimento estava guardado (ex.: geladeira, armério, bancada)?

R: O pdo estava guardado no armario em uma vasilha de plastico, la em casa sempre mofa os pées e
minha mée joga fora.

4. Vocé ou alguém da sua casa ainda comeria esse alimento da forma que ele esta?

R: Néo, ninguém da minha casa comeria o pdo com mofo

5. Vocé sabe o risco que uma pessoa corre ao se alimentar de um alimento com mofo? Quais?
R: Sim, comer algo com mofo pode causar intoxicagdo alimentar, vomitos e, em alguns casos,

reacOes alérgicas. Alguns tipos de mofo podem liberar toxinas perigosas.

TABELA 2: Apresentacdo das observaces feita pela estudante A



FIGURA 11: Autora

A estudante B fez as seguintes anotacGes ao observar uma banana:

1. Qual é 0 nome do alimento que vocé observou?

R: Banana.

2. Apds 4 dias, 0 que mudou em cada alimento?

R: A banana amadureceu mais, apresentando manchas escuras na casca, podendo também ter surgido mofo
ou partes mais moles dependendo de onde foi armazenada.

3. Onde o alimento estava guardado (ex.: geladeira, armério, bancada)?

R: Estava guardada na bancada na fruteira.

4. Vocé ou alguém da sua casa ainda comeria esse alimento da forma que ele esta?

R: Talvez, se tirasse a casca e por dentro ndo tivesse com sinais de mofo, alguém la em casa ainda varia
vitamina de banana. Mas hoje depois que eu explique porgue ndo pode, ninguém comeria mais.

5. Vocé sabe 0 risco que uma pessoa corre ao se alimentar de um alimento com mofo? Quais?

R: Consumir alimentos com mofo pode causar problemas de satide como intoxicacdo alimentar, alergias ou
problemas respiratorios. Algumas espécies de mofo produzem micotoxinas que podem ser toxicas ou até

cancerigenas.

TABELA 3: Apresentacdo das observacGes feita pela estudante B
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FIGURA 12: Autora

O estudante C observou biscoito mofado e fez as seguintes observagdes:

1. Qual é o nome do alimento que vocé observou?

R: Biscoito.

2. Apds 4 dias, 0 que mudou em cada alimento?

R: O biscoito ficou murcho e comegou a apresentar pequenos pontos de mofo em algumas areas.

3. Onde o alimento estava guardado (ex.: geladeira, armario, bancada)?

R: O biscoito estava guardado dentro do armério, dentro de uma embalagem aberta.

4. Vocé ou alguém da sua casa ainda comeria esse alimento da forma que ele esta?

R: Nao, porgue ele apresenta sinais de mofo, o que o ta imprdprio para consumo.

5. Vocé sabe o risco que uma pessoa corre ao se alimentar de um alimento com mofo? Quais?
R: Consumir alimentos com mofo pode causar intoxicagdes alimentares, problemas digestivos e, em
casos mais graves, reacdes alérgicas ou exposicao a toxinas perigosas como as micotoxinas, que podem

prejudicar a saude.

TABELA 4: Apresentacdo das observacdes feita pela estudante C

FIGURA 13: Autora



Consideragdes Finais

Assim, esse trabalho destaca a relevancia de uma abordagem investigativa no ensino de Ciéncias, particularmente
ao tratar do tema dos fungos e sua relagdo com os alimentos e a salde humana. Por meio de atividades praticas, como
observacdo em laboratdrio, e discussGes orientadas, foi possivel promover a constru¢do de conhecimentos cientificos,
estimular a curiosidade dos alunos e desenvolver habilidades criticas, como interpretacdo de dados, formulacdo de
hipoteses e analise de resultados. A participagdo ativa dos estudantes em todas as etapas da investigacdo demonstrou ser
uma estratégia eficaz para consolidar o aprendizado. A aplicacdo de um questiondrio online evidenciou tanto os
conhecimentos prévios quanto os equivocos sobre o tema. As observacfes em laboratério e as apresentacdes dos
resultados pelos alunos proporcionaram uma vivéncia pratica que aproximou a teoria da realidade cotidiana, enriquecendo
0 processo de ensino-aprendizagem. Os dados coletados ao longo da pesquisa indicaram que, embora a maioria dos
estudantes ja possuia nocGes basicas sobre os fungos, havia a necessidade de aprofundar a compreensdo sobre 0s aspectos
nocivos dos fungos, especialmente no que se refere a produgdo de micotoxinas e seus riscos a saude.

Portanto, a pesquisa ndo apenas refor¢ou os conhecimentos dos alunos, mas também promoveu uma visdo mais
ampla e contextualizada sobre os fungos e os cuidados necessarios com os alimentos. A abordagem investigativa mostrou-
se eficaz para engajar os estudantes e incentivar o pensamento critico, além de permitir que eles levassem o conhecimento
adquirido para suas familias e comunidades, ampliando o impacto educativo. Assim, trabalhos como este sdo

fundamentais para uma educacdo cientifica significativa, conectada a realidade.
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