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Resumo
Foi aplicada uma proposta de prática contextualizada, na
qual os alunos divididos em grupos receberam amostras de
azeite de oliva com e sem adulterações (i.e., adição de
óleos vegetais de menor valor comercial), e na posição de
químicos deveriam realizar as análises químicas
necessárias, interpretar os resultados, confirmar a fraude e
indicar o óleo vegetal utilizado na adulteração. Os
estudantes se mostraram motivados para solucionar o
problema, e tiveram a oportunidade de vivenciar um
problema real da indústria de alimentos e aprender sobre a
os conceitos envolvidos nos métodos oficiais de análise
estabelecidos pela legislação Brasileira.

Introdução
A experimentação é uma prática pedagógica recorrente nos
cursos de Química em todo o mundo, capaz de tornar os
conhecimentos teóricos mais acessíveis e atrativos para os
estudantes. No entanto, muitos alunos podem enfrentar
dificuldades para correlacionar os conceitos práticos
adquiridos no laboratório com a atuação de um profissional
na área. Neste sentido, torna-se interessante a
contextualização dessas práticas, ou seja, inserir o aluno
em situações que simulam a realidade e os desafios
encontrados por um profissional da área.

Metodologia

A aplicação de uma prática contextualizada serviu como
elemento motivador para os alunos aprenderem sobre os
métodos oficiais de análise utilizados no controle de
qualidade de alimentos, especificamente do azeite de oliva,
e sobre a legislação relacionada a esse produto.
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INSTITUTO DE QUÍMICA DE SÃO CARLOS

Azeite de oliva 
(extra virgem)

Óleo vegetal
(milho, soja ou 

canola)

Confecção das 
amostras 

desconhecidas

Apresentação da problemática, da
legislação do azeite, dos métodos oficiais, e
dos conceitos para os alunos pelo estagiário

No laboratório, os alunos
realizam os experimentos
necessários

Determinação da acidez livre
Determinação do índice de peróxidos
Extinção específica no ultravioleta
Determinação do perfil de ácidos graxos

Elaboração de relatórios
pelos alunos com a
solução do problema

Aplicação de um questionário para
que os alunos forneçam um retorno
sobre o projeto e a atuação do
estagiário na disciplina

Grupo Nota do 
relatório

Identificação correta do 
adulterante?

A 9,3 Sim

B 8,6 Sim

C 9,4 Sim

D 8,5 Sim

E 8,5 Sim

Resultados

Conclusão
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