A INFORMAGAO CIENTIFICA
COMO SABER ESCOLARIZADO

Ademir Redondo’

A ciéncia pode ser pensada sob varios aspectos, entre eles, como aliada
na prospeccdo do novo, como condutora para o entendimento do que ja existe,
e ainda pelo aspecto que trata as informagdes geradas pelas pesquisas cientificas
como fonte para as mudancas. E importante que essas informacdes sejam
apresentadas de forma acessivel a comunidade. Em qualquer um desses aspectos,
a ciéncia contribui para alimentar o Brasil.

Neste texto, optou-se por analisar a afirmacao ciéncia alimentando o Brasil,
pelo angulo da informacao cientifica que precisa ser trazida de forma acessivel a
comunidade, pois esse papel faz parte da atuacao da Escola Jodo Martins Coube,
frente a cidade de Bauru e regiao.

Quando pesquisadores organizam seus trabalhos seguindo métodos
aceitos pela comunidade cientifica, os resultados obtidos ficam a disposicdo de
outros pesquisadores para serem analisados e testados. O uso de um método
cientifico no desenvolvimento de pesquisas pode ser também entendido
como uma garantia aos resultados obtidos, ou seja, para que os mesmos sejam
interpretados como informagdes de caréter cientifico.

Pode-se entender métodos aceitos pela comunidade cientifica quando
pesquisas sao realizadas em ambientes previamente selecionados através de critérios
esclarecidos na descricdo da mesma, em que as formas de coleta de dados séo
previamente pensadas para se evitar que sejam coletados dados que ndo representem
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a realidade pesquisada e, em muitos casos, até sao testadas em pequenas escalas.
Quando se faz uso de instrumentos, esses devem ser calibrados e a calibragdo também
registrada. Enfim, qualquer fator que possa interferir no objeto pesquisado deve ser
apresentado, de forma detalhada, e sempre se apoiando na literatura ja existente sobre
ele.Todo esse cuidado - rico em detalhamentos - envolve o chamado método cientifico.

Independentemente da concordancia ou ndo com as conclusdes advindas
dos resultados das pesquisas, a comunidade cientifica passa a contar com
informacgdes criveis sobre a pesquisa realizada.

A seguir pode-se, de forma ilustrativa acompanhar a sequéncia do método
cientifico, no desenho abaixo:

METODO CIENTIFICO
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0s resultados
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Fonte: CECCATO (2014, adaptacéo)

As propostas e as conclusdes de carater cientifico sdo elaboradas a partir
dos resultados obtidos em atividades que foram realizadas por um ou mais
pesquisadores e geralmente sdao expostas de maneira formal (documentos,
literatura e fontes bibliogréficas) ou informal (comunicagao oral por telefone,
eventos, colégios invisiveis, e-mail, entre outros), para serem propositalmente
submetidas as analises dos pares. Quando aceitas, passam a fazer parte do acervo
cientifico, e ficam disponiveis para servirem como base para outras pesquisas.

As informacbes contidas em acervos cientificos podem ser utilizadas
exclusivamente por quem as gerou, quando ha envolvimento empresarial/
comercial, ou podem ser disponibilizadas para quem por elas se interessar.

As informagdes cientificas, quando divulgadas a comunidade, podem
provocar alteracdes em ideias e em comportamentos preexistentes. E uma nova
informacdo, quando analisada através do olhar do outro, desencadeia o ente chamado
conhecimento. As informagdes cientificas alicercam o conhecimento baseado em
fatos e ideias, e esse pode promover mudancas benéficas para a coletividade.
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A disseminacdo das informacées cientificas a comunidade em geral pode
ser entendida entdo como um compromisso com as mudancas. Os canais utilizados
para dissemina-las podem ser os mais diversos, entretanto a escolha de um deles
deve levar em conta sua efetiva atuacao junto ao publico que se deseja atingir.

Oambienteescolar com suas salas de aula, biblioteca, oficinas, alunos, grupo
de funcionarios e bons professores, pode ser canal disseminador de informacodes e
também um ambiente para exercicios de constru¢cao de conhecimentos.

Para se perceber o compromisso com mudancas, serd apresentada uma
situacdo vivenciada por uma professora do ensino fundamental, hd cerca de
30 anos. A situacdo explicita a disseminacdo da informacéo cientifica de forma
assertiva e que rendeu mudancas para o coletivo:

O ambiente: reunidao comunitdria que visava a organizacao de um cortejo com
criangas em uma rua ndo pavimentada e que recebia detritos oriundos dos barracos
instalados em um morro préximo. Em um dado momento houve a conversa, transcrita
abaixo, entre o organizador do cortejo e a professora da escola da comunidade:

Organizador:

- Vamos colocar todos os cobertores que ganhamos como doacao nas ruas por
onde passara o cortejo, e no final da ceriménia entregaremos aos participantes
para os levarem para casa.

Professora:

— O Senhor esté dizendo na rua, mas como? Os meninos levardo os cobertores nas
maos?

Organizador:

- Nao, no chao. Sera um chao bem macio e bonito, como um que fiz (em uma
cidade do Parand) no ano passado.

Professora:

— Eu ouvi o senhor dizer cobertores no chdo. Estou certa?

Organizador:

- Esta.

Professora:

-0 senhor ja ouviu falar de um tal de Louis Pasteur?

Organizador:

—Nao. Quem é?

Professora:

- Aquele que provou que existem micrébios espalhados até no ar.

Organizador:

- A senhora tem cada coisa. E professora l4 na escola, aqui sou eu quem diz como
as coisas serdo arrumadas para o cortejo. A senhora e esse tal de Pasteur querem
complicar a nossa festal!

Para concluir, o cortejo ocorreu com os cobertores sendo carregados por
alguns adolescentes. E isso s6 foi possivel apds a professora indicar aos alunos durante
as aulas a experiéncia realizada pelo cientista francés Louis Pasteur. Foi a partir de
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uma experiéncia com bases cientificas que a comunidade cientifica aceitou que havia
microbios também no ar, e que eles podem provocar varios tipos de danos para nossa
saude. O novo conhecimento gerou mudancas no contexto no qual foi inserido!

Considerando que a descoberta de Louis Pasteur foi feita na metade do
século XIX, quantas pessoas ndo foram beneficiadas desde entdo? Podemos
até pensar que muitos de nds sé existimos porque nossos antepassados ja
estavam protegidos de contaminac¢des mais simples oriundas dos alimentos
(ENCYCLOPEDIA BRITANNICA ONLINE, 2016).

A area de alimentos, como muitas outras, é rica em tradi¢des que sdo
passadas oralmente de geracdo para geracdo, sem a menor preocupagao com as
explicacdes e que sdo assimiladas como verdadeiras. Como exemplo podemos
lembraratradicao difundida e avalizada pelo senso comum, aregra dos 5 segundos.
A referida regra alicerca que qualquer alimento ao cair no chao e la permanecer
por menos de 5 segundos, ndo serd contaminado por microrganismos.

Pesquisadores da Rutgers University, universidade sediada nos Estados
Unidos, realizaram pesquisas que envolviam a regra indicada acima, utilizando
para tal quatro diferentes tipos de alimentos (melancia, pado, pdo com manteiga
e bala de goma) e quatro tipos diferentes de superficies que simulavam o chéo
(inox, azulejo, madeira e carpete). Segundo o pesquisador Donald Schaffner,
citado por Ampudia (2016, p. B9), “nossa principal conclusao é que a regra dos
cinco segundos ndo é verdadeira [independentemente do tipo de alimento].
Bactérias podem se transferir para o alimento mesmo em uma fragcao de segundo”.
Outro ponto mencionado pelo mesmo pesquisador, foi o estudo que mostra que
“lavar [o alimento] em dgua corrente pode eliminar até 90% das ameacas”

A ciéncia traz a tona resultados e conclusbes que contribuem com a producao
de alimentos dentro das diferentes areas do saber. Como exemplos, podem ser
citados: area da mecanica com a construcdo de maquinas agricolas; drea da quimica
com a producdo de substancias que combatem os agentes contaminantes na lavoura;
area da fisica com a proposta do uso de radioatividade para esterilizar alimentos; area
da biologia com os estudos sobre plantas que podem ajudar no combate as pragas
em cultivos de forma organica; area das embalagens com as solugdes para transportar
alimentos e, a drea de politicas publicas, com estudos e solu¢des que visam o combater
afome. E muitos outros mais... Sdo varias areas que objetivam a melhoria da qualidade
de vida das pessoas pelo viés dos alimentos. Mas como podemos garantir que os
alimentos estejam em boas condi¢des para o consumo humano?

Fonseca (2016) mostra que atualmente, além da preocupacdo em obtermos
uma alimentagao saudavel, eficiente e bem equilibrada, também é de fundamental
importancia considerar que ela seja totalmente livre de agentes contaminantes
(agrotdxicos, microrganismos, entre outros) causadores de riscos e doencas a salide
do consumidor. Para isso, sdo necessérios cuidados especiais diante das principais
fontes contaminantes dos alimentos, fazendo-se necessério que sejam observados
critérios que evitem a contaminagao dos mesmos durante toda a cadeia logistica, ou
seja, no processo produtivo, durante a preparacao para o transporte, no recebimento,
no armazenamento ou na manipulacéo final, antes de serem consumidos.
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DeacordocomaAgénciaNacional deVigilancia Sanitaria- ANVISA, umalimento
seguro é aquele que nao contém agentes ou substancias nocivas em quantidades que
possam causar agravos a salde ou dano ao consumidor. Para prevenir ou reduzir esses
agentes ou substancias, o manipulador de alimentos deve conhecer e aplicar diversos
cuidados, regras e normas em suas atividades e no local de trabalho, garantindo assim
alimentos seguros e mantendo a integridade da saude do consumidor.

Mas quem é o manipulador de alimentos?

O manipulador de alimentos é qualquer pessoa do servico de alimentacdo
que entre em contato direto ou indireto com o alimento, ou seja, é aquele que
lava, descasca, corta, rala, cozinha, prepara e manuseia os alimentos, atuando
também no recebimento das matérias-primas, no momento de servir os clientes,
e quando realizam a limpeza do espaco fisico do servico de alimentagao.

Cabe ressaltar que quando se trabalha com alimentos, trabalha-se também
com a saude, com vidas e, por isso, é importante e necessario se preparar para esta
grande responsabilidade. O Servico Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI)
oferta, dentre os diversos cursos na area de alimentos, o curso de Confeiteiro que,
apos a conclusao, torna o profissional capaz de planejar e executar as operagdes
do processo de fabricacdo de bolos e doces, entre outras atividades, tudo de
acordo com as tendéncias do mercado e seguindo normas e padrdes de qualidade,
higiene, seguranca, prevencao de acidentes e preservacdo ambiental.

As orientagdes sobre as Boas Praticas de Fabricacdo para Manipuladores de
Alimentos esta presente em todos os cursos da area de alimentos, inclusive hd a
oferta de curso especifico para manipuladores em geral, em que sdo desenvolvidas
as competéncias relativas a execuc¢do da manipulacdo de alimentos de acordo com
as legislagdes higiénico-sanitarias, visando obtencdo de um alimento seguro e de
qualidade. A formac¢ao do manipulador de alimentos é de extrema importancia
para manter a qualidade de produtos e processos.

Comecou-se a sentir a necessidade de garantir a qualidade e seguranga dos
produtos alimenticios desde o inicio do século XX, mas foi em 1969 que a primeira
publicacdo de regulamentacdo para manipulacdo de produtos alimenticios foi
divulgada para a sociedade.

No Brasil, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sao estabelecidas por leis
e portarias da ANVISA. Podemos citar como exemplo a Lei 8.078/90: Cédigo de
Defesa do Consumidor e a Portaria 326: BPF para as industrias produtoras de
alimentos (POSSARLE, 2014, p.42).

As orientagdes quanto aos métodos e procedimentos para evitar as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) estdo registradas no documento federal RDC 214
da ANVISA, desde 2004. Segundo o Portal da Saude (2016), as DTAs:

Séo causadas pela ingestao de alimentos e/ou é4gua contaminados.
Existem mais de 250 tipos de DTA e a maioria séo infeccdes causadas
por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas. Outras doencas sdo
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envenenamentos causados por toxinas naturais (ex. cogumelos
venenosos, toxinas de algas e peixes) ou por produtos quimicos
prejudiciais que contaminaram o alimento (ex. chumbo, agrotoxicos).

Estudos realizados, cujos dados foram organizados por distribuicdo
geogrifica, local inicial da ocorréncia, microrganismos envolvidos e alimentos
incriminados, indicam como as DTAs estao distribuidas em nosso pais.

A seguir serdo apresentados alguns graficos dos estudos mencionados
acima para ilustrar a importancia do conhecimento cientifico como saber escolar,
e a contribuicdo do SENAI no contexto de formacéo de profissionais capacitados
a atuar na area de alimentos.

Grafico 1. Distribuicao das DTAs no Brasil
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Fonte: MINISTERIO DA SAUDE (2016, adaptado).

Através dos dados registrados no Grafico 1, pode-se verificar que a regiao
com maior indice de surtos no Brasil é a regido sudeste com mais de 900 casos, no
periodo entre 2007 a 2016.

Um ponto que se pode considerar em relacdo a concentracdo maior de
casos na regido sudeste, pode estar relacionado as mudancas de comportamento
do ser humano nesta ultima década, em que o tempo passou a ser um bem
precioso e houve a maior facilidade para aquisicdo de bens de consumo. Em
decorréncia disso, muitas pessoas passaram a fazer suas refeicdes em restaurantes
que oferecem “comida rapida’, conhecidos como fast-food. Entre as regides
brasileiras, a sudeste concentra essas mudancas comportamentais.

A andlise do Gréfico 2. Surtos, sugere que apesar do grande nimero de
ocorréncias nos ultimos anos, o nimero de surtos? de contaminacgdo caiu em
comparacao ao inicio dos estudos.
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Grafico 2. Surtos
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Em 2007 foram registrados no pais 683 surtos contra 673 em 2015 e, nota-
se uma queda drastica, no ano de 2016, com 138 surtos.

Pela analise do Grafico 3. Local de inicial de ocorréncia, pode-se verificar
que locais como restaurantes, padarias e similares estdo em segunda posicdo
entre os indicados para contaminacao inicial dos alimentos.

Aqui o alerta de seguranca alimentar pode ser acionado: quais sdo os
cuidados que os manipuladores estao tendo durante o preparo do alimento?

Grafico 3. Local inicial de ocorréncia
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Continuando as verificagoes, o local inicial de ocorréncia de contaminagao
com maior indice registrado fica dentro das residéncias, com quase 40%.

Uma das conclusdes diante do exposto é que o treinamento de Boas
Préticas é necessario inclusive dentro de nossas casas, com urgente mudanca no
comportamento referente aos bons habitos de saude e higiene do manipulador
além da limpeza e conservagao do ambiente.

Dentre os tipos de alimentos, segundo o Ministério da Saude, os que
mais apresentaram contaminagdes foram: agua, ovos e produtos a base de ovos,
leite e derivados, doces e sobremesas, dados apresentados a seguir no Gréfico 4.
Alimentos incriminados.

Grafico 4. Alimentos incriminados
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Um dos ingredientes essenciais a nossa sobrevivéncia, a agua, faz parte
da composicdo da maioria dos alimentos que apresentam maiores indices de
contaminagdo — acarretando maior controle higiénico durante a logistica de
fornecimento e manipulagéo.

Cabe aquilembrar que microrganismos ou micrébios sao invisiveis a olho nu,
ou seja, é preciso o uso de lentes de aumento para enxerga-los, e sao considerados
0s menores organismos dentro da escala dos seres vivos (animais e vegetais) que
povoam o planeta. Sdo encontrados em praticamente todos os lugares como no
corpo humano, no ar, no solo e nos alimentos. A maioria pode causar doencas, sao
eles: bactérias, fungos, virus, algas, parasitos entre outros (SENAI, 2005).

Segundo o Ministério da Saude (2016), o tipo de microrganismo com
maior evidéncia em indice de contaminagdo foram as bactérias, com 90,5% de
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frequéncia. Dentre os grupos das bactérias, foram destacadas a Salmonella
(salmonella sp), Escherichia coli e S. aureus (Staphylococcus aureus).

Grafico 5. Microrganismos envolvidos
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O SENAI atua na formacao de profissionais para a industria, e objetiva
“promover a educacao profissional e tecnoldgica, a inovagéo e a transferéncia de
tecnologias industriais, contribuindo para elevar a competitividade da industria
brasileira”(2016). Assim sendo, sua atuacéo se respalda em informacoes cientificas/
tecnoldgicas - o autor corrobora a proposta de Rozados (2006, p. 49) que sugere
que ambas “informacbes estao intimamente ligadas e que nao ha ciéncia sem
tecnologia e nao se faz tecnologia sem ciéncia”

Evidenciando-se a informacdo cientifica como alicerce para sua missao o
SENAI faz com ela seja um saber escolarizado, trabalhado com os alunos, tornando-a
parte integrante do conhecimento adquirido. O aluno de posse desse saber
promoverd alteragdes em seu curriculum, alteragées em seu meio e no ambiente de
trabalho, dessa forma, muitos segmentos da sociedade sao beneficiados.

Nota

2 surto alimentar por doenca transmissivel por alimento (DTA) é definido como
um incidente em que duas ou mais pessoas apresentam uma enfermidade
semelhante apods a ingestao de um mesmo alimento ou dgua, no qual as analises
epidemioldgicas apontam a mesma origem da enfermidade (FOOD SAFETY
BRAZIL, 2016).
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