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RESUMO

Este trabalho identifica aspectos significativos da aplicacdo de uma proposta de
ensino de Quimica que envolve a pesquisa dos estudantes a respeito dos
saberes populares do preparo do pado e do vinho. Através do estudo de
processos fermentativos, buscou-se contribuir para apropriagdo da linguagem
quimica. A aplicacdo da proposta foi realizada com uma turma de 3° ano do
Ensino Médio de uma escola da rede estadual de ensino, a Escola Estadual de
Ensino Médio Nossa Senhora do Patrocinio, localizada no municipio de Dom
Pedrito, no Estado do Rio Grande do Sul. Os dados dessa pesquisa foram
coletados através de questionarios, producdes textuais, exercicios, elaboracao
de relatérios e anotacdes realizadas pelo pesquisador durante as intervencoes,
e analisados por meio de uma aproximacao da Andlise Textual Discursiva. A
proposta apostou no protagonismo dos estudantes que se mantiveram
motivados desde o inicio dos trabalhos, e principalmente durante as atividades
experimentais. Dentre o0s resultados da pesquisa, destacam-se a
contextualizacdo das aulas de quimica, que contribuiu como um instrumento
diferenciado para a compreensao do cotidiano e especialmente da relacéo
entre 0s saberes populares e o0s conteudos escolares, assim como a
participacdo ativa dos estudantes, contribuindo para a melhoria do processo de

ensino e aprendizagem.

Palavras-chave: saberes populares, producéo artesanal de péo e vinho,

processos fermentativos, contextualizacao



ABSTRACT

This work identifies significant aspects of the application of chemistry teaching
proposal which involves research students about the popular knowledge of the
preparation of bread and wine. Through the study of fermentation processes,
we sought to contribute to appropriation of chemical language. Implementation
of the proposal was held with a group of 3rd year of high school a school of
state schools, the State Preparatory High School Our Lady of Patronage,
located in Dom Pedrito, in the state of Rio Grande do Sul. The data from this
study were collected through questionnaires, textual productions, exercises,
reporting and notes taken by the researcher during interventions, and analyzed
using an approximation of Textual Analysis Discourse. The proposal backed the
role of the students who remained motivated from the start of the work, and
particularly during the experimental activities. Among the survey results, we
highlight the context of chemical classes, which contributed as a different tool
for understanding everyday and especially the relationship between popular
knowledge and educational content, as well as the active participation of
students, contributing to improving the teaching and learning process.

Keywords: popular knowledge, artisan production of bread and wine,
fermentation processes, contextualization
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1. INTRODUCAO

O mundo atual exige que o estudante se posicione, julgue e tome
decisbes. Isso é construido nas interacfes sociais vivenciadas na escola
através de uma visdo organica do conhecimento, interacdes entre as
disciplinas e relagdo entre os contetados do ensino com o0s contextos de vida
social e pessoal.

A contextualizacdo do curriculo da base comum podera ser constituida
por meio da abordagem de situacdes reais, discutindo aspectos socio-
cientificos, questdes ambientais, sociais, politicas, culturais e éticas, o que
pode propiciar maior responsabilidade e capacidade de tomada de decisdo, na
qualidade de cidadaos, desenvolvendo atitudes e valores comprometidos com
a cidadania, na busca da preservacdo ambiental e igualdade econdémica, social
e cultural. A contextualizacdo no ensino de ciéncias abarca consequéncias de
insercdo de ciéncia e suas tecnologias em um processo historico, social e
cultural e o reconhecimento e discussdo de aspectos praticos e éticos da
ciéncia (BRASIL, 2006).

Ao longo dos mais de vinte anos que venho atuando em sala de aula
como professora de Quimica, no municio de Dom Pedrito - RS, observo que os
alunos se mostram muito mais atentos e interessados, quando o conteudo
abordado em aula estad relacionado com o0 seu cotidiano ou com a sua
realidade. Desta forma, tenho buscado sempre em minhas aulas a
contextualizacdo e a atualizacdo, por meio de jornais, revistas e de livros
didaticos atuais, que fagcam esse tipo de insercédo, uma vez que os documentos
oficiais recomendam um ensino contextualizado.

O municipio de Dom Pedrito localiza-se em uma regido essencialmente
agropastoril por tradicdo, tendo sua economia baseada na criagdo de gado e
na producdo agricola de arroz e soja. Além disso, nos ultimos anos, vem se
destacando na producdo de uvas viniferas de excelente qualidade, que séo
matéria-prima para grandes vinicolas, bem como para produtores artesanais de
vinho.

A producgao caseira de paes e vinho inspirou o tema deste trabalho,

gquando pensamos associa-la ao estudo da fermentacdo como uma reacao



14

quimica que tem como um dos produtos o alcool. Sera estudada a diferenca
entre fermentos de pdo e os fatores que interferem na sua acdo. Nesse
gancho, entra-se na reacao de fermentacéo utilizando outros materiais, como a
uva, atualmente cultivada no municipio para a producéo de vinhos.

Ao escolher este tema, como foco deste trabalho, primeiramente me
reportei as delicias de um pao caseiro, sabor da minha infancia em Séo Sepé-
RS, cidade onde nasci e vivi minha infancia e parte da adolescéncia,
saboreando os deliciosos paes e biscoitos de fermento da v6 Amélia e as
variadas e ndo menos deliciosas cucas da vo Elly, tradicdo repassada a minha
méae e tias, bem como & mim, pois ao constituir minha familia, passei também a
elaborar pdes caseiros com uma certa frequéncia. Posteriormente, reportei-me
a minha realidade atual, de produtora de vinho em pequena escala, a partir de
uvas cultivadas na propriedade de minha familia, em Dom Pedrito. A producéo
artesanal de vinho ja4 esta fazendo parte do cenério do municipio e ocupa
alguns moradores da localidade. Levar este tema para a sala de aula e
transpor para o ensino de ciéncias foi desafiador, pois despertou em mim um
novo desafio e nos alunos, uma grande motivagdo para aprender quimica. Unir
Saberes e Sabores € de certa forma uma maneira de atrair e conquistar o
estudante, as vezes, tdo desmotivado e até desacreditado por suas familias.

A proposta de abordagem pedagodgica apresentada nesta dissertacao
consiste em envolver o educando na aprendizagem dos conteldos,
oferecendo-lhe possibilidades de aprender criticamente o conhecimento
cientifico. Seguindo tal pensamento, a escola tem compromisso de respeitar 0s
saberes dos educandos, aproveitando sua experiéncia, discutindo sua
realidade, associando 0s saberes curriculares e a experiéncia social que eles
trazem, valorizando e resgatando a diversidade cultural, enriquecendo assim o
conhecimento, pois a0 mesmo tempo em que se ensina, ocorre também, um
constante aprender. Nesse sentido, ganha destaque a abordagem em sala de
aula dos saberes populares que tem como propoOsito ser uma estratégia
didatica diferenciada, inovadora e capaz de resgatar para a escola uma
possibilidade riquissima de experimentar, compreender e interpretar de forma

diferente o cotidiano do aluno, tornando as aulas mais interessantes e também
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com mais sentido, tanto para os alunos quanto para o professor (CHASSOT,,
2004).

Sendo assim, esta dissertacdo tem como objetivo geral: compreender e
identificar de que forma os principios e a pratica da pesquisa em sala de aula a
respeito dos saberes populares da producdo de p&o e vinho manifestam
evidéncias de aprendizagem quimica. Do desdobramento deste objetivo
destacam-se como objetivos especificos: elaborar e aplicar uma proposta de
ensino que envolve uma pesquisa de campo e pesquisa bibliografica aliada a
informacdes obtidas pelos estudantes junto a comunidade e aos familiares;
proporcionar que a sequéncia de ensino explore a experimentacao quimica por
meio da producdo de pao e vinho; analisar os saberes populares locais
relacionados a producdo de pao; identificar a apropriagdo da linguagem
quimica dos estudantes envolvidos com a pesquisa; identificar e analisar

aspectos significativos da proposta.

Esta dissertacdo estad organizada em capitulos. No segundo capitulo,
explicitam-se os referenciais balizadores da proposta a saber: os saberes
populares e o0 ensino de ciéncias e quimica bem como alguns principios das
teorias da aprendizagem de Ausubel e Vygotsky. No terceiro capitulo,
aprofundam-se discussdes relacionadas a reacdo de fermentacdo articulada
aos saberes populares discutindo a producédo de bebidas fermentadas como o
vinho e de alimentos que sdo beneficiados pela fermentacdo com o
aprofundamento de aspectos conceituais das reacdes de fermentacdo. No
capitulo quatro, apresentam-se as escolhas metodolégicas tanto da pesquisa
guanto da proposta de ensino, descritas em dez momentos. No capitulo cinco,
h& a analise, discussao e reflexdo a respeito da proposta implementada em
sala de aula. No capitulo seis, sdo apresentadas as conclusfes possiveis
deste trabalho.

Finalizando, este trabalho se propde ndo s6 apresentar a dissertacéo e
explicitar o processo formativo vivenciado, mas ir além, possibilitando a outras
pessoas a leitura do texto de apoio, também denominado producao
educacional, encontrado no apéndice H, que é fruto desse processo. Essa
leitura pode ser entendida como uma sequéncia de ensino que explicita

possibilidades de abordagem dos saberes populares, da pesquisa em sala de
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aula, da abordagem da reacao de fermentacédo, no contexto da sala de aula de
quimica. A ideia ndo é trazer uma proposta fechada em si, mas sinalizar uma
possibilidade viavel para os professores, tanto em formacao inicial quanto em

continuada.
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2. REFERENCIAIS BALIZADORES DA PROPOSTA DE ABORDAGEM DA
FERMENTACAO

Este trabalho teve como referenciais balizadores da proposta de ensino
e da andlise e reflexdo do que foi desenvolvido, aspectos da teoria da
aprendizagem significativa de David Ausubel, da teoria da interacdo social para
o desenvolvimento cognitivo de Lev Vygotsky e dos Saberes Populares contou

com as discussdes de Chassot.

2.1 Saberes populares, o ensino e aprendizagem de ciéncias e quimica

A partir da década de 1990, a cultura e o conhecimento popular
passaram a ser considerados nas orientagcdes curriculares para o ensino de
ciéncias (BRASIL, 1996, 1998, 1999). Segundo pesquisadores, como Chassot
(2008), Gondim e Mol (2008), Resende e colaboradores (2010) entre outros,
esta tem sido uma tendéncia na educacao, a partir da perspectiva construtivista
na elaboracdo dos curriculos, sendo importante valorizar a cultura, os recursos
e o0s problemas locais e discuti-los. Debatem ainda que a escola deve valorizar
também o saber popular, préprio da comunidade onde a escola esta inserida,
aspecto este, que muito pode contribuir para a contextualizacdo do ensino.

Para isso, € importante que a escola valorize os saberes populares dos
mais velhos, que podem ser levados a sala de aula, como fonte de
conhecimento a ser mais bem compreendido. Além disso, € importante a
identificacdo dos saberes populares locais como forma de garantir sua
compreensao e preservacdo. Os adolescentes podem ficar surpresos com as
informacdes recebidas dos mais velhos tornando-as conhecimento a ser
estudado, contribuindo para a valorizacdo dos sujeitos e de seus saberes.

Para Chassot (2008), é importante investigar saberes populares para
resgatar praticas populares e valoriza-las, com a preocupacdo de preservar
estes conhecimentos, que podem ser levados para a sala de aula. O autor

ainda reconhece que os saberes cotidianos, muitas vezes, sdo semelhantes
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aos saberes cientificos, mas precisam passar por uma adaptacdo para se
tornarem saberes escolares.

Os saberes populares sdo conhecimentos que fazem parte da pratica
cultural de determinado grupo ou local. S&o comunicados e consolidados de
geragao em geragéo, principalmente por meio da linguagem oral e obtidos de
forma empirica, a partir do “fazer” (GONDIM, 2008).

Chassot (2006, p.205) considera que: “os saberes populares sdo os
muitos conhecimentos produzidos solidariamente e, as vezes, com muita
empiria”. Esses saberes populares, de acordo com Pinheiro e Giordan (2010),
baseiam-se em crencas e opinides, sendo realizadas sem uma compreensao
do porqué dos procedimentos realizados.

De acordo com os autores supracitados, estes saberes sdo detidos por
pessoas que ja viveram mais tempo, ou seja, tem a voz da experiéncia. Eles
sdo passados de uma geracdo a outra, por meio de atitudes, de gestos e da
linguagem falada, podendo ser transformados a medida que, sofrem influéncias
de culturas populares externas e internas.

Corroborando com a ideia de que os saberes populares podem
configurar-se como fonte de conhecimento, uma pesquisa recente de Xavier e
Fl6r (2013) ao analisar 6 periédicos nacionais em Ensino de Ciéncias, que
publicam trabalhos de pesquisa relacionados a ensino/aprendizagem de
ciéncias, durante o periodo de 2000 a 2012, concluiu que as pesquisas com
foco nestes saberes sdo recentes e incipientes. Apos a analise de trabalhos,
em sua maioria, voltados para o desenvolvimento de novas alternativas
didaticas, as autoras organizaram quatro categorias: Reflexdes tedricas; Novas
alternativas didaticas; Troca de conhecimentos com a comunidade;
Investigacdo das transformacdes ocorridas ao longo do tempo. Sendo que a
maioria dos trabalhos selecionados para a analise foi voltada para o
desenvolvimento de novas alternativas didaticas. Elas reforcam que isso pode
estar sinalizando a busca de aproximar, por meio da pesquisa, 0s saberes
populares do conhecimento escolar, sendo aqueles considerados uma fonte de

enriquecimento curricular.



19

Ao discutirem o papel da escola algumas propostas (Chassot, 2003;
Gondim e Mol, 2008; Resende et al., 2010) dizem que a escola deve valorizar
também o saber popular, préprio da comunidade onde a mesma esta inserida.

Chassot (2008), ao discutir o papel da escola destaca, que:

Esta proposta da investigacdo de saberes primevos — preferiria
chamar de Ciéncia primeva — pode levar ao resgate de praticas sob
risco de extingdo. Ha, aqui, a significativa preocupacdo com a
preservacdo do conhecimento. A escola, ndo obstante, precisa
aprender a valorizar os mais velhos e os nao letrados como fontes de
conhecimentos que podem ser levados a sala de aula (CHASSOT,
2008, p.205).

Para este autor, a escola e os professores necessitam assumirem-se
como historiadores, lembrando o que o0s outros esqueceram, com o intuito de
preservacdo do conhecimento historicamente construido por esta comunidade
em particular.

Assim, consideram-se 0s saberes populares como um conjunto de
conhecimentos que sdo passados de um individuo para outro, e que foram
elaborados por pequenos grupos, a partir de suas experiéncias, crengas ou
supersticdes, e transmitidos por meio da linguagem oral. Esses saberes
constituem uma fonte de conhecimentos que podem dialogar com os saberes
escolares, embora nao valorizados pela academia (CHASSOT, 2006).

Desta forma, compreende-se que ndo é preciso fixar-se apenas nos
livros didaticos, pois os conhecimentos adquiridos com a familia e com a
comunidade podem ser usados no contexto da sala de aula, como uma
estratégia didatica inovadora e diferenciada, capaz de resgatar para a escola, a
riqueza da experiéncia de compreender e interpretar de forma diferente o
cotidiano do aluno, relacionando os saberes populares e os saberes escolares.

Até o presente momento trouxemos aspectos do ensino de ciéncias.
Quando aprofundamos as leituras e adentramos 0 campo da quimica,
encontramos subsidios em documentos como o Guia de Livros Didaticos, do
Plano Nacional do Livro Didatico de 2012 (BRASIL, 2011), no qual o ensino de
Quimica aparece nos curriculos brasileiros desde o inicio do século XX, e foi
instituida como um componente curricular com a Reforma Francisco Campos

(1931), que ja sinalizava para a necessidade de articular o ensino de Quimica
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com o cotidiano. Além disso, o documento reforca que, ao longo do século XX,
o ensino de Quimica esteve voltado para a formacdo de técnicos e para
atender as exigéncias dos vestibulares.

No contexto atual, tem havido uma busca pelo relacionamento dos
conhecimentos do dia a dia do aluno com o ensino de ciéncias-quimica, pois as
OrientagBes Curriculares Nacionais para o Ensino Médio (BRASIL, 2006)
destacam a importancia do dialogo entre as disciplinas na promocao de
aprendizagens que focam o cotidiano dos adolescentes. Diversos documentos
oficiais (BRASIL, 1996, 1998, 1999, 2006), enfatizam a importancia da
contextualizagao do ensino com a realidade dos estudantes.

Ao discutir as razdes da educacédo basica, Chassot (2004) destaca que a
transmissdo dos conhecimentos quimicos necessita estar “encharcada na
realidade”, ensinando quimica através de uma concepc¢éo que destaque 0 seu
papel social, contextualizando de forma historica, social, politica e econdmica.
O autor ndo defende um ensino vazio da esséncia do conhecimento quimico,
mas sim que a listagem de conteludos pode ser pensada a partir da realidade
dos alunos, fazendo escolha de temas que sao de interesse dos mesmos ou da
comunidade onde est&o inseridos.

Resende, Castro e Pinheiro (2009), ao discutirem os saberes populares
no ensino de quimica, reconhecem que autores internacionais tais como: Baker
e Taylor (1995); Barros e Ramos (1994); Cobern e Loving (2001); Francisco
(2004); George (1988; 1992); George e Glasgow (1989); Jegede (1995);
Maddock (1981); Ogawa (1995); Pomeroy (1994); Snively (1990); Snively e
Corsiglia (2001) também tém estimulado que o ensino de ciéncias considere
esses saberes. Para Pomeroy apud Resende, Castro e Pinheiro (2009), é
relevante o estudo da ciéncia e da diversidade cultural que existe no “conheci-
mento popular” ou nas “tecnologias nativas”. De acordo com Resende, Castro e
Pinheiro (2009), Pomeroy (1994) considera que o trabalho com os saberes
populares leva ao aumento do interesse dos estudantes e colabora para o
envolvimento dos estudantes nos assuntos relacionados a ciéncia quando
realizam investigagdes das culturas locais.

De acordo com discussdes de Chassot (2007), a educacao quimica deve

ensinar ao estudante a ciéncia para a vida e para a interacdo com o mundo
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cuja diversidade -cultural, possa servir como ponto de partida para as
discussbes tedricas abordadas em ambientes de aprendizagem, onde os
conhecimentos de pessoas da comunidade ou de outras geracdes possam ter
uma parcela de contribuicdo. Como ja discutido em paginas anteriores, o autor
ressalta a importancia de a escola valorizar as pessoas mais experientes e sem
escolaridade como sujeitos detentores de conhecimentos que precisam ser
conhecidos e discutidos, especialmente no contexto da sala de aula.

De acordo com Chassot (2004), os educadores em Quimica tém como
responsabilidade tornar as aulas mais interessantes e também com mais
sentido, tanto para os alunos quanto para eles mesmos, langando mé&o do
ensino contextualizado e encontrando métodos para ensinar de forma que os
alunos entendam a importancia dessa ciéncia para a sociedade contribuindo
para diminuir a aversdo a essa area do conhecimento.

No trabalho voltado ao Ensino de Quimica, Gondim e Mol (2008),
apresentam e descrevem como desenvolveram uma proposta de ensino que
serve de orientacdo a professores, na realizacdo de praticas pedagdgicas que
busquem a inter-relacdo entre os saberes populares e os saberes formais
ensinados na escola, mencionando algumas estratégias para explorar as inter-
relacBes entre ciéncia, tecnologia e sociedade dentro do contexto de vida dos
estudantes, utilizando recursos e situacdes locais para as problematizacdes.
Foram feitas entrevistas e, a partir dos dados obtidos, organizou-se um material
paradidatico que relacionou saberes populares com saberes cientificos. Assim,
a articulacdo entre a escola e as pessoas envolvidas com a cultura popular
pode ocorrer de diferentes formas e em diferentes momentos.

Os autores apresentaram uma discusséo a partir dos saberes populares
referentes a tecelagem manual em tear de quatro pedais. Ao entrevistarem
artesas de cidades do Triangulo Mineiro, buscaram compreender a relacdo da
ciéncia e da tecnologia com a histéria e a cultura de uma sociedade em
diferentes épocas. Observaram que mudancas tecnologicas alteraram o “fazer”
das artesds, pois estas deixaram a vida no campo em busca de melhores
condi¢cbes e tiveram seus instrumentos de trabalho modificados. Os autores
mostraram como a sociedade pode ter o controle sobre a ciéncia e a

tecnologia, e quais as implicacdes sociais de seu desenvolvimento.
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Gondim e Mol (2008) sinalizam que cada professor, em sua
especialidade, deve buscar problematicas que possam ser abordadas a partir
do tema escolhido, oferecendo condicbes para uma abordagem
contextualizada e interdisciplinar. De acordo com o0s autores, a partir da
interdisciplinaridade efetiva entre os varios campos do saber, estudantes e
professores podem tornar-se conscientes e conhecedores das inter-relacdes
entre ciéncia, cultura, tecnologia, ambiente e sociedade e promover o
desenvolvimento de uma visdo do todo e ao mesmo tempo parcial do mundo
que os cerca.

Contextualizar € construir significados que incorporem valores, facilitem
a compreensdo de problemas do meio social e cultural ou expliquem o
cotidiano através do processo da descoberta, sendo entdo, de grande
importancia para a construcdo de estratégias de ensino para a formacédo de
alunos que exercam a cidadania de forma critica, no futuro. A contextualizacao
deve ter, portanto como objetivo, formar cidaddos criticos e capazes de
promover discussdes relacionadas ao meio ambiente, sociologia, ética,
economia e nao apenas motivar o aluno a aprender (WARTHA; FALJONI-
ALARIO, 2005).

O trabalho de Wartha, Faljoni- Alario (2005) refere que tudo no mundo
fisico e social pode ser relacionado aos conteudos curriculares da Educacédo
Bésica, a isso 0s autores denominam de contextualizacdo. De acordo com
estes autores, esta contribui para que os alunos deem significado ao
conhecimento, sendo a Quimica um instrumento fundamental para formar o
aluno cidadao atuante, desenvolvendo atitudes e valores que proporcionem o
conhecimento e a discussao de questdes sociais, éticas e ambientais.

Mello e Costallat (2011) reforcam que, para proporcionar um ensino
contextualizado, € preciso que o docente transcenda o0 uso do contexto apenas
como forma de ilustracdo. A contextualizacdo que as autoras ressaltam diz
respeito ao uso/trabalho com situacdes da vida real que tenham potencial de
estimular o desenvolvimento do conhecimento com significado e que
possibilitem construir, no processo de ensino e aprendizagem, 0 Senso critico.

A constatacdo semelhante chegaram Lindemann e Marques (2009) ao
analisarem as publicacbes do ENEQ (2004, 2006 e 2008) e RASBQ (2006,
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2007 e 2008) da area de Ensino de Quimica que possuiam a abordagem
ambiental e contextualizada, especialmente relacionadas ao contexto rural.
Neste periodo foram selecionados 30 trabalhos que correspondem a 4,72% de
todas as publicacbes da andlise qualitativa. Perceberam que a
contextualizacdo no ensino de quimica tem valorizado a ilustracdo ao invés de
ter no contexto o objeto de ensino-aprendizagem.

Chassot (2007) acrescenta que o0 ensino de quimica ndo deve ocorrer
apenas pela aplicacdo de férmulas, estruturas, decorando nomenclaturas ou
reacOes. Durante o processo de ensinar, € necessario que se desenvolva no
aluno a capacidade de ver o que ocorre nas multiplas situacdes reais e que se
apresentam modificadas a cada instante. A teoria que se ensina deve estar
ligada a realidade. Wartha e Faljoni-Alario (2005) acrescentam ainda que
contextualizar o ensino significa incorporar vivéncias concretas e diversificadas
e também incorporar o aprendizado em novas vivéncias, desenvolvendo
estratégias de ensino que preparem para o exercicio da cidadania.

Pazinato (2012) fala do ensino de Quimica por meio da tematica
“‘Alimentos”, desenvolvendo metodologias de ensino que associadas a esse
tema promovam a aprendizagem dos contetdos e auxiliem no desenvolvimento
de habilidades e competéncias necessarias na compreensao dos conceitos
cientificos e para o exercicio da cidadania. Defende que a relacdo da quimica
com um tema social contribui para um ensino voltado ao desenvolvimento do
aluno onde situagdes cotidianas sdo compreendidas com a aplicacdo dos
conhecimentos de Quimica.

O saber popular também foi foco do trabalho de Coelho (2005) que teve
como espacgo de aplicacdo de sua proposta a exploracdo da cozinha para a
fabricacdo de paes. A autora teve como objetivo o estudo das transformacdes
observaveis, bem como o trabalho com varidveis como temperatura, tempo e
propor¢cdes dos ingredientes, trabalhando com o preparo e a refeicdo do péo
para relacionar saberes populares e saberes escolares. Defende a relacdo do
conteudo quimico com o cotidiano do aluno com o objetivo de tornar o
conhecimento quimico mais amplo, para um melhor exercicio da cidadania.

Venquiaruto e colaboradores (2011) realizaram uma pesquisa que

buscou os saberes de um determinado grupo social, ou seja, os saberes
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populares, com o propésito de elaborarem situacdes didaticas para a
construcdo de saberes escolares, explorando a experimentacdo no Ensino de
Quimica. Os saberes populares relacionados ao preparo artesanal do pao
foram articulados com o curriculo escolar, propiciando a elaboracdo de
atividades préaticas com materiais de facil acesso que colaboraram para a
compreensao de contetdos de quimica. Perceberam que os saberes préximos
da escola sdo enriqguecedores para a compreensao dos contetudos escolares e
qgue a vinculacao do saber popular a um saber formal possibilita, por meio da
contextualizacdo, sua transformac&o em um saber escolar.

Como € possivel observar, os trabalhos apresentados sinalizam que
relacionar quimica e saberes populares no processo ensino-aprendizagem tém
sido foco de trabalhos publicados em periédicos da area do ensino de quimica.
Nao é preciso ficar apenas nos livros didaticos: os conhecimentos adquiridos
com a familia e com a comunidade podem ser usados perfeitamente na sala de
aula, relacionando os saberes populares e os saberes escolares.

Este resgate dos saberes populares pode ser uma estratégia didatica
diferenciada, inovadora e capaz de resgatar para a escola uma possibilidade
riquissima de experimentar, compreender e interpretar de forma diferenciada o
cotidiano do aluno.

Conforme exposto acima, podemos considerar que a abordagem de
temas relacionados ao contexto histdrico-social, que sdo saberes populares do
aluno e/ou da comunidade escolar, é de extrema relevancia e pode ter um
efeito motivador na aprendizagem. Ao mesmo tempo, deve oportunizar uma
melhor compreensdo do mundo que O cerca e promover 0 seu crescimento
pessoal. Aspectos estes, enfatizados pelos documentos oficiais e pelos
pesquisadores da area.

Os estudos mostram ainda que € preciso inovar usando estratégias
diferenciadas que proporcionem o desenvolvimento do senso critico do aluno
através da contextualizacéo, da interdisciplinaridade, de situacdes da vida real,
transcendendo o0 uso do contexto apenas como ilustracéo, para que os alunos
déem significado ao conhecimento, uma vez que a Quimica pode ser um
instrumento fundamental para formar o aluno cidadao atuante, desenvolvendo

atitudes e valores que proporcionem o conhecimento e a discussdo de
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questbes sociais, éticas e ambientais. E preciso que o aluno compreenda a
importancia da ciéncia para a sociedade.

Os aspectos sinalizados por estes autores auxiliaram na elaboracéo
deste trabalho de mestrado, o qual busca resgatar a producao caseira de paes
e de vinho, como tema para a contextualizagdo do conhecimento escolar dos
saberes populares, avaliando sua validade, ao resgata-los para serem
discutidos e inseridos no ensino de ciéncias. A selecdo desta tematica
configura-se como um assunto que potencializa emergir na sala de aula a
discusséo de saberes populares, e também contribui para trazer para a sala de
aula, da regido da campanha, saberes histéricos da producao de paes e vinhos
muito caracteristicos das familias que vieram trabalhar na zona rural desta
regiao do pais.

Se por um lado temos os saberes populares que balizam esta pesquisa,
também discutimos neste trabalho as contribuicbes de Ausubel e Vygotsky
como uma forma do aluno encontrar significado na aquisicdo de novos
conhecimentos, ressaltando o processo socio-histérico e a interacédo social no
desenvolvimento do individuo.

A teoria da aprendizagem verbal significativa proposta por David
Ausubel estuda o processo que envolve a interacdo do novo conhecimento
com a estrutura cognitiva prévia do aluno. A aprendizagem ocorre quando a
nova informagao ancora-se em conceitos preexistentes na estrutura cognitiva
do aprendiz. Isto denomina-se subsuncor. Os subsuncgores dardo suporte para
a aquisicdo de novos conhecimentos, ou seja, quando este aluno encontra
significado no que ouve, estuda, |é e armazena essas informacdes de forma
organizada (MOREIRA, 2009).

Para Salvador (2000), a aprendizagem significativa € o eixo central da
teoria de Ausubel e apresenta grandes vantagens do ponto de vista do
enriquecimento da estrutura cognitiva do aluno, como da lembranca posterior e
da sua utilizacdo para novas aprendizagens. A aprendizagem significativa tanto
pode se dar por meio da descoberta como por meio da recep¢do. E mais, o
conhecimento adquirido de forma significativa, € retido e lembrado por mais
tempo, aumenta a capacidade de aprender mais facilmente outros conteddos

relacionados e facilita a aprendizagem seguinte.
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Conforme Moreira (2009), para Ausubel a interacdo entre o que vai ser
aprendido e a estrutura cognitiva existente constitui uma assimilagcdo, que
resulta na construcdo de uma estrutura cognitiva mais organizada.

O que leva a aprendizagem significativa é a interacdo nao-arbitraria e
substantiva entre o novo conhecimento e aquele especificamente
relevante ja existente na estrutura cognitiva do aluno, mas a acéo

mediadora do professor é importante para provocar, favorecer,
catalisar essa interacdo. (MOREIRA, 2009, p.35)

Assim €é necessario que o0 aluno encontre sentido no que esta
aprendendo, e que isso ocorra significativamente, sendo o material a ser
analisado relacionavel com a capacidade cognitiva do aluno. Ou seja, ele deve
relacionar entre si, 0s conceitos aprendidos, o que torna significativa a sua
aprendizagem.

Em sintese, busca-se com este referencial ressaltar a importancia de
processos de ensino contemplarem a apreensédo de conceitos e percepc¢des
prévias dos estudantes, além disso, com a mediacdo do professor,
proporcionar um processo que favoreca que o estudante “ancore” os novos
conhecimentos aos ja existentes. E o que os teodricos defendem como um
processo que promove a aprendizagem significativa.

Ja a teoria de Vygotsky baseia-se no desenvolvimento do individuo,
ressaltando o0 processo sOcio-historico, o papel da linguagem e da
aprendizagem nesse desenvolvimento que se da na interagdo do individuo com
0 meio.

Para ocorrer o desenvolvimento cognitivo é preciso que a interacdo do
individuo com o0 meio ocorra através de instrumentos e signos para a
mediacdo, pois € através dela que as relacdes sociais sdo transformadas em
funcdes mentais superiores. Instrumento é alguma coisa que pode ser usada,
como as maquinas, e signo é algo que tenha significado, como gestos e a
palavra escrita. Instrumentos e signos foram cridos pelo homem e influenciam o
desenvolvimento social e cultural. No ensino, o professor é o responsavel por
realizar essa mediagcao entre a interacdo social e o desenvolvimento cognitivo
(SALVADOR, 2000).
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Vygotsky, ao formular a sua teoria, aborda conceitos importantes
necessarios a compreensao do processo de desenvolvimento. Entre esses
conceitos estd a zona de desenvolvimento proximal (ZDP), que define as
funcdes que estdo em processo de amadurecimento ou formacéo, ou seja,
mede o potencial de aprendizagem. Esta € uma zona dindmica, que depende
da interagdo social, mudando a medida que o individuo aprende, com o auxilio
de alguém mais experiente, como o professor, o colega, os pais.

Para Moreira (2009), a ZDP define as funcbes que ainda nao
amadureceram, mas que estdo em maturacdo. Mede o potencial de
aprendizagem, isto é, representa a regido onde ocorre o desenvolvimento
cognitivo. Estd mudando constantemente, é dindmica. E na ZDP que deve
ocorrer a interacéo social que provoca aprendizagem. Para este autor:

Criancas, adolescentes, adultos, mog¢os e velhos, geralmente néo
vivem isolados; estdo permanentemente interagindo socialmente em
casa, na rua, na escola, no trabalho. Vygotsky considera esta

interacao fundamental para o desenvolvimento cognitivo e lingtistico
de qualquer individuo (MOREIRA, 2009, p.20).

Considera-se assim, que o individuo aprende quando as informacdes
fazem sentido para ele e ha interacdo social, seja no ambito da sala de aula ou
fora dela, mas é importante que as interacbes promovidas tenham
intencionalidade educativa. A aprendizagem ocorre quando as informacgdes
incidem na ZDP, e onde ocorrem as intervencdes pedagdgicas do professor.
Este conceito é o que mais se aplica na area da educacdo, pois a
aprendizagem ocorre quando o individuo se apropria de conhecimentos
oriundos de sua interagcdo com 0 meio.

Outro conceito importante para Vygotsky € o nivel de desenvolvimento
real, ou seja, as capacidades que a pessoa ja adquiriu e utiliza de forma
individual, isto &, soluciona de forma independente, um problema. Ele ainda
chama de nivel de desenvolvimento potencial, as capacidades que a pessoa
coloca em jogo com a ajuda de pessoas experientes.

Ainda segundo Rego (2011), Vygotsky entende que o individuo néo

nasce pronto e nem é copia do ambiente externo. A pessoa sé aprende quando
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as informacdes fazem sentido para ela, e a aprendizagem se d4 quando as
informacdes incidem na ZDP.

Em suma, buscou-se sinalizar alguns aspectos importantes de
Vygostsky e Ausubel, ndo no sentido de esgotar as contribuicbes desses
referenciais, mas com o intuito de sinalizar aspectos significativos tais como
interacdo social na sala de aula e fora dela, conhecimento adquirido de forma
significativa, informacgdes que fazem sentido para o estudante, a importancia da
mediacdo do professor nos processos de ensino, o resgate dos saberes
populares que serédo considerados por este trabalho, pois como exposto acima,
a aprendizagem é facilitada quando o individuo se apropria de conhecimentos

oriundos do seu meio e que tenham significado para ele.
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3. PAO, VINHO E FERMENTACAO COMO SABERES POPULARES

As transformacgcfes quimicas ndo sdo conhecimento exclusivo dos
quimicos, pois cozinheiros, muitas vezes, estudam diferentes formas de
combinacdes de temperos e técnicas para obter pratos mais saborosos; 0s
endlogos degustam e experimentam o0s vinhos em busca da melhor
combinacdo e muitos desses conhecimentos sdo oriundos dos saberes
populares, que aqui vamos aliar aos conhecimentos da quimica. Apresentamos

aspectos histéricos e conceituais do pédo, do vinho e da fermentacéo.

3.1 Um pouco da histéria e implicacdes conceituais a respeito do pao

A utilizacdo de micro-organismos, que realizam fermentacdo para
transformar uma substancia em outra € um procedimento bastante empregado
desde a antiguidade até os dias atuais, sendo estudada pela ciéncia e utilizada
pela industria em grande escala.

Estima-se que ha 30.000 anos, o homem comecou a utilizar bebidas
fermentadas a partir da fermentacdo de cereais, sendo que a producdo de
cerveja deve ter iniciado por volta de 8.000 a.C. (VENTURINI; CEREDA, 2001)

Alguns alimentos, ao sofrerem fermentacao, originam diversos tipos de
outros alimentos. Como exemplo, podemos citar os carboidratos que ao
sofrerem fermentacdo se transformam em pédo e a fermentacdo de frutas e
cereais que ja era conhecida bem antes de Cristo, e com ela eram obtidas
diversas bebidas alcodlicas, como o vinho, a cerveja, e outros fermentados de
frutas, bem como o vinagre. Essas transformacbes s&o provocadas pela
presenca de certos micro-organismos, como bactérias, fungos e leveduras que
podem se multiplicar e crescer, modificando as estruturas quimicas das
substancias que compdem os alimentos (SATO, 2001, AQUARONE, 2001 E
GOLDONI, 2001, REIS, 2007).

De acordo com Pizzinatto e colaboradores apud Vitti (2001) a utilizacdo

dos graos de trigo como fonte de alimento teve seu inicio ha 17 mil anos atras.
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Com o passar do tempo, foi descoberto que o trigo poderia ser cultivado e
moido entre duas pedras para a obtencéo da farinha.

Ha registros que ha 10.000 a. C. ja existia pao formado pela mistura de
farinha e agua, sendo essa massa cozida em pedras quentes. Na época nao
havia fermento para fazé-lo crescer e melhorar suas caracteristicas fisicas
assumindo como formato final uma forma achatada, duro por fora e macio por
dentro (VITTI, 2001).

Vitti (2001, p.365) destaca que:

O homem foi evoluindo ao longo do tempo e, consequentemente,
aprimorando suas técnicas de producdo de pdo, introduzindo a
fermentacéo e o cozimento. O ato de se fazer pdo tornou-se entdo, a
principal ocupacgédo durante o periodo classico da Grécia e Roma,

havendo um aumento excessivamente grande de padarias publicas
nessa época.

Alguns autores consideram (VITTI, 2001, REIS, 2007, THIS, 2008) que o
pao é um dos alimentos mais antigos, sendo que os primeiros pdes foram
produzidos na Mesopotamia, muito embora de forma diferente do pao que
conhecemos hoje, especialmente porque nao levavam fermento. Reis (2007)
diz que pesquisadores acreditam que o péo fermentado foi produzido
acidentalmente no Egito, 2.000 anos a.C., quando micro-organismos existentes
no ar, fermentaram a massa de pdo exposta ao sol.

De acordo com Vitti (2001), com a evolugdo do homem, a producao de
pao foi sendo aprimorada e introduzida a fermentacdo e o cozimento, sendo
gue se tornou uma ocupacao importante durante o periodo classico da Grécia e
Roma, havendo inclusive padarias publicas nessa época.

Os micro-organismos que fazem a fermentagdo da farinha para a
obtencéo do pdo sdo fungos do género Saccharomyces, os mesmos utilizados
na produgéo de cerveja e vinho. A espécie mais conhecida é a Saccharomyces

cerevisiae, denominada levedura de cerveja (Figura 1).
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Figura 1: Fungos do género Saccharomyces
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Fonte: https://commons.wikimedia.org/wiki/File:20100911_232323_Yeast_Live.jpg
Autor da imagem: Bob Blaylock Acessado em: 21.01.2014

Os micro-organismos realizam a fermentacdo para obter energia, o que
ocorre pela decomposicdo de certas substancias, como o0s acuUcares ou
carboidratos, que sao transformados em moléculas menores e mais simples
(como o géas carbdnico). As leveduras sdo micro-organismos unicelulares, que
se multiplicam quando disp6em de determinados nutrientes, como os agucares
contidos na farinha (maltose) ou os obtidos da transformacdo do amido
(glicose). Na presenca desses nutrientes, 0s levedos sintetizam enzimas
(catalisadores biologicos), como a amilase, que fazem a transformacédo do
amido, (CgH100s),, em maltose, (C12H22011):

2 (CeH1005)n + N H,O — n C1oH2,01;

Amido maltose

Segundo This (2008), na primeira fermentacdo do p&o, que dura cerca
de uma hora, os levedos fermentam a maltose, que por acdo da enzima
maltase, produz duas moléculas de glicose. Estas, transformam-se em etanol e
diéxido de carbono (CO,), alguns aldeidos, cetonas e outros alcodis
responsaveis por aroma e sabor. Exemplos das principais enzimas envolvidas

no processo fermentativo podem ser observadas na Figura 2, a sequir:
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Figura 2: Principais enzimas envolvidas no processo de fermentacao.

Substancia Enzima Efeito

Glaten + Protease — Condicionamento do gluten

Amido + Diastase — Acucar maltose

Aclcar maltose  + Maltase (na levedura) — Acucar glucose

Aclcar glucose  + Zimase (na levedura) — CO, + élcool

Aclcar de cana + Invertase (nalevedura) — Glucose +frutose (agucar invertido)
Acucar simples  + Zimase — Alcool+ CO, + acidos

Fonte: Adaptado de Vitti, 2001, p.383.

A maltase, que faz a transformacdo da maltose em glicose (CgH1205),

observada na Figura acima € apresentada a seguir:

n CioH2011 + N Hzo — 2N CgH1206

maltose glicose

e finalmente a zimase, que faz a transformacédo da glicose em &lcool etilico,
(C2HsOH), e diéxido de carbono, (CO5):

CeH1206 — 2CHsOH + 2CO,
Glicose etanol gas carbodnico

Quando se mistura farinha de trigo e agua, as proteinas do trigo se
hidratam, formando o glaten, que é o responsavel pela consisténcia das
massas. Acontece uma verdadeira magica pela acdo do fermento biolégico ou
levedura que s&o fungos unicelulares que usam o agucar (glicose formada pela
hidrolise do amido) para se multiplicar. A levedura, ativada pela agua, age
sobre a glicose (é o processo de fermentacao), liberando CO, (gas carbonico),
que faz a massa inchar ou “crescer’. Assim, a massa do pao, feita com
leveduras, cresce devido a producdo do gas carbodnico. Esta acdo das
leveduras € responsavel pelo aroma e sabor do pdo, uma vez que também

produzem etanol e outras substancias sapidas, como aldeidos, cetonas e
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outros alcoois que contribuem para 0 aroma e sabor caracteristico do pao
(THIS, 2008).

A farinha contém dois componentes principais: grdos de amido,
formados por dois tipos de moléculas, a amilose e a amilopectina; e proteinas
soluveis como as albuminas e a globulinas, ou insoliveis como as gliadinas e
as gluteninas. Se, ao sovar o pdo, aparece uma massa elastica, é porque as
proteinas insolliveis se alinharam e formou uma rede chamada gliten. E esta
rede que formara as finas camadas do miolo e aprisionara o ar (THIS, 2008,

p.182):

Inicialmente, as moléculas de proteinas sdo como cadeias encolhidas
sobre si mesmas em novelo por ligagbes intramoleculares ja
mencionadas: as pontes de hidrogénio, entre um atomo de hidrogénio
e um &tomo de oxigénio ou de azoto ao qual ndo esta ligado
guimicamente; ou as pontes dissulfureto, entre dois atomos de
enxofre.

Antes do amassamento do pédo, as proteinas estdo enroladas em novelo
(Figura 3a), devido as ligacbes entre os atomos na mesma molécula de
proteina. O amassamento separa e desenrola os novelos de proteinas (Figura
3b) que, pelo movimento de amassamento tendem a se alinhar (Figura 3c).

Figura 3 a: Moléculas em Figura 3 b: Moléculas Figura 3 c¢: Moléculas
novelo desenrolando alinhadas

e S
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U= e
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Fonte: This, 2008, p.182

As proteinas ao ficarem alinhadas, ligadas por ligac6es de hidrogénio e
pelas ligagbes dissulfureto, tornam a massa rigida, lisa e elastica. Ao amassar e
sovar o pao, formam-se bolhas de ar e as redes de glaten que aprisionam as
moléculas de CO, expelidas durante a fermentacdo. Sao as bolhas de ar e CO,
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que fazem o pao crescer. Isto acontece porque o gluten € elastico e tem a
capacidade de aprisionar o gas carbonico (THIS, 2008).

Outro detalhe importante é o descanso da massa, que deve ficar em
repouso entre 40 e 120 minutos, para que o CO; produzido estique as redes de
gluten e o pao fique ainda maior (MANARINI, 2013).

Durante o repouso, h& que se cuidar a temperatura, em torno de 27°C,
pois abaixo dessa média, o crescimento € lento e se for, acima de 35°C, o
crescimento é mais rapido, mas formam-se metabdlitos amargos. O diéxido de
carbono (CO,) liberado pelos levedos faz o pédo crescer. Sendo um gas, o
diéxido de carbono ao ser aquecido, dilata-se e necessita de espaco, entdo
empurra a massa mole, fazendo o pao crescer, antes mesmo de ser assado. Ao
iniciar o cozimento no forno, atividade dos levedos se intensifica e 0 ar e o
diéxido de carbono se dilatam, fazendo o pédo crescer mais ainda, a0 mesmo
tempo em que a 4gua e o alcool evaporam (THIS, 2008).

Conforme This (2008), os levedos cessam sua atividade em temperatura
superior a 60°C, enquanto em temperaturas superiores a 90°C, comeca a
formacdo da casca ou crosta do pédo, pois evapora agua da superficie do
mesmo. Logo apos, a temperatura de 100°C, o vapor de agua se distribui no
pao, provocando a gelificacdo do amido que passa de um estado semi
cristalino a um estado amorfo, formando o miolo do pao. O calor desnatura as
proteinas do gluten (gluteninas e gliadinas), que coagulam e formam o
esqueleto rigido do miolo.

Guerra (1998) fundamenta-se em This (1996) para salientar que a
temperatura de cozimento ndo pode ser alta demais para permitir a expansao
dos gases, antes que a rede de proteinas se firme. Menciona também que, a
cor da crosta e seus aromas sao resultado das chamadas '"reacbes de
Maillard", (uma reacdo que ocorre entre as proteinas e carboidratos, do
produto, gerando compostos de propriedades odorizantes e coloridas, que
aparecem também no crocante das cames).

Um aspecto destacado por Vitti (2001) refere-se as funcdes de cada
ingrediente do pdo, como a agua, que tem importancia primordial na hidratacédo
da farinha e formacdo da massa, pois possibilita a formacéo do gluten, faz a

distribuicdo dos ingredientes e dissolve o sal, além de possibilitar a agdo das
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enzimas e controlar a maciez da massa. O sal, cuja eficicia foi descoberta por
acaso, melhora a plasticidade da massa e a forca do gluten. Ele também
controla a fermentacdo, melhora o sabor do pdo, bem como a sua
conservacdo, devido as propriedades higroscépicas do mesmo. E também
importante incluir que o p&o branco representa segundo Vitti (2001, p.365):
2/3 da produgdo de paes, sendo este de alto valor energético,
fornecendo, de modo geral, 19% das necessidades energéticas
diarias, além de conter elementos nutritivos ndo energéticos, como

4cidos graxos, amino4cidos, elementos minerais e as vitaminas B,
B,, C,A D, EeK.

Assim como o pao, a cerveja e o vinho, provavelmente, devem ter sido
produzidos pela primeira vez de forma acidental, sendo que 0s registros
historicos disponiveis apontam a cerveja e o vinho como as bebidas mais
antigas. Portanto, como foi possivel perceber, o vinho e a cerveja constituem

exemplos de bebidas obtidas por fermentacéo.

3.2 0vinho

De acordo com Aquarone (2001, p.1) “as bebidas alcodlicas séo tao
antigas quanto a humanidade e numerosas como as etnias”. Conforme esse
autor, na antiguidade, os produtos da fermentacéo alcoodlica originavam-se de
processos espontaneos de fermentacdo, portanto as bebidas alcodlicas sdo
conhecidas desde entéo.

Admite-se que a cultura da videira teria comecado ha 4.000 anos no
Oriente Proximo, e que mutacdes e selecdes sucessivas transformaram aos
poucos a videira selvagem em videira cultivada (POMMER, 2003).

Cardoso (2003) e Mortimer e Machado (2011) relatam uma lenda persa
a respeito da historia do vinho:

Um senhor de muitas posses gostava tanto de uvas que para poder
consumi-las ao longo do ano, decidiu guarda-las em recipientes.
Temeroso de que os servos do palacio as roubassem, rotulou estes
recipientes com uma etiqueta onde escreveu a palavra “veneno”.
Certa vez uma das mulheres favoritas desse senhor, ao ser

desprezada, decidiu acabar com a prépria vida. Dirigiu-se ao local
onde estavam guardados esses recipientes e bebeu um trago.
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Apreciou tanto o sabor que decidiu, ja que morreria, saborear esse
ultimo momento e continuou a beber. Para sua surpresa, no lugar do
frio da morte, sentia calor irradiando-se por todo seu corpo. Correu
para contar o que se passou ao seu senhor e este pbde confirmar
gue as uvas haviam se transformado num sumo ligeiramente acido e
muito excitante. Para a grande alegria de sua favorita, 0 episédio
valeu-lhe a reconciliacdo com o seu senhor, que passou a produzir
para si aquele precioso liquido e em pouco tempo todos na regido
estavam fabricando vinho (MORTIMER, MACHADO, 2011, p.54).

Mortimer e Machado (2011) destacam que na Biblia, tanto no Antigo
como no Novo Testamento, o vinho é citado inUmeras vezes. Uma das citacdes
diz: "Noé plantou uma vinha e, tendo bebido seu vinho, se embriagou em sinal
de agradecimento”. A historia do vinho também se encontra ligada a mitologia,
com o deus Baco (filho de Zeus), cujo culto teria se espalhado pelas terras
banhadas pelos rios Tigre e Eufrates, pelo Egito, Grécia e Italia. Baco era
considerado criador e protetor da vida, e seu culto estava relacionado a
celebracdo da vinha e do vinho. A literatura antiga também faz menc¢bes ao
vinho, como: Homero (século VIl a.C.), e o poeta Hesiodo (século VIl a.C.). O
mesmo acontece com o0s historiadores Herddoto (485 a.C. - 420 a.C.) e
Jenofonte (431 a.C. - 354 a.C.), que igualmente mencionam o vinho em seus
escritos. Durante a Idade Média, a Igreja contribui para a expansdo da
producéo de vinho, com os vinhedos cultivados nos mosteiros.

Ainda referente a aspectos historicos das bebidas alcodlicas produzidas
por fermentacdo, Aquarone (2001, p.1) destaca que:

Fenicios, assirios, babilénios, hebreus, egipcios, chineses, germanos,
gregos e romanos mencionaram-nas e cada povo praticamente tem
as suas, a partir das fontes naturais préprias de aguUcares e
amilaceos, como frutas, cana, milho, trigo, arroz, batata, centeio,
aveia, cevada e mesmo raizes e folhas. Deve-se lembrar, alias, que
esses produtos da fermentacdo alcodlica originavam-se na
antiguidade de processos espontaneos de fermentagdo (a primitiva
fase industrial empregava métodos empiricos), e s6 em época mais

recente comecaram a ser usados nas industrias, para sua fabricacéo,
0s modernos métodos da biotecnologia.

Outros autores como Souza e Fonseca (2006) dizem ser provavel que
os primeiros vinhedos plantados pelo homem tenham sido na Asia Menor e
Oriente Proximo. Nessa regido do Mediterraneo oriental, foram encontradas
sementes fossilizadas datadas do segundo milénio antes de Cristo. Afirmam

também que o primeiro lugar onde se menciona por escrito a existéncia do
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vinho é no Egito, as margens do Nilo. No Brasil, dados historicos indicam que
as primeiras videiras teriam sido introduzidas por Martin Afonso de Souza, em
1532.

A domesticacdo da videira e a historia da producdo do vinho estdo
sempre presentes entre aqueles que se dedicam a estudar o vinho. Onde
surgiu a vinha? Como foi sua evolugao? Onde, como e quando se comecgou a
fazer vinho? O homem se envolveu com a uva e o vinho, desde tempos
remotos, como retratado na Biblia e em outras formas de comunicacédo, como
escavacbes em Metaponto, Itélia, que revelaram inscricdes de cerca de 510 a.
C (POMMER, 2003).

A partir do inicio do século XX, no Rio Grande do Sul, houve o incentivo,
por parte do governo, do cultivo de videiras, aliando o clima favoravel da Serra
Gaucha e o polo de colonizagao italiana que trouxe o conhecimento do oficio
vinicola. Nos anos 70, com a chegada de empresas multinacionais na regiao
da Fronteira Oeste, houve um incremento significativo na area de parreirais.
Atualmente, o Rio Grande do Sul € o maior produtor de uvas e vinhos do pais e
a Regido da Campanha (onde se localiza o municipio de Dom Pedrito) possui
enorme potencial nessa atividade e passa por um momento de forte expansao.
Hoje, os parreirais se estendem pelas coxilhas e colinas dessa regido, gerando
emprego e renda e mantendo as familias no campo (SANTOS et. al., 2003).

Atualmente, os vinhedos (Figura 4) sédo cultivados em quase todos o0s
paises, embora apenas alguns se destaquem pela qualidade de seus vinhos. O
vinho se encontra na origem de todas as civilizacbes, mas € dificil chegar a
uma conclusdo de quem foram os primeiros a produzir essa bebida, que ja foi
chamada de néctar dos deuses, e sempre se fez presente nas manifestacdes
do homem, das celebracdes religiosas as festas. Desde a transformacédo da
uva em mosto e do mosto em vinho, ocorre uma série de fenbmenos quimicos,
fisicos e bioldgicos, que resultam n a formacdo da bebida. Somente boas uvas
dardo bons vinhos (REETZ et. al., 2004).
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Figura 4: Videira

Fonte: Registro fotografico da autora

O vinho é produzido a partir da fermentacdo do acucar das uvas, que
fermenta primeiramente num recipiente aberto e depois de cessada a primeira
fermentacdo, é coado e colocado num recipiente fechado, ndo estanque.
Quando a fermentacéo tiver se completado, € feito o transvase do suco para o
recipiente esterilizado e fechado hermeticamente. Este processo pode ser feito
com outras frutas como maca e laranja (THIS, 2008).

De acordo com Hashizume (2001), a qualidade de um vinho esta
relacionada ao solo, clima e variedade da uva, bem como a combinacdo de
outros fatores, substancias e certos equilibrios. Além disso, o autor destaca
que a graduacdo alcodlica do vinho pode variar de 9 a 15° GL o qual
representa de 72 a 120 g/L, sendo que, de acordo com a legislacdo brasileira
destacada por Aquarone (2001, p.9),. “a graduacéo alcodlica do vinho de mesa
e champanhe deve ser de 10 a 13° GL”. O teor de actcar da uva varia de 15 a
30% sendo constituido quase que exclusivamente por d-glicose e d-frutose,
tendo o vinho a seguinte composicéo quimica:

[...] acUcares, alcodis, acidos organicos, sais de acidos minerais e

orgéanicos, compostos fendlicos, substancias nitrogenadas, pectinas,
gomas e mucilagens, compostos volateis e aromaticos (ésteres,
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aldeidos e cetonas), vitaminas e anidrido sulfuroso (HASHIZUME,
2001, p.22).

O reconhecimento da composi¢do quimica do vinho permite, segundo
Hashizume (2001), melhor compreender os fendbmenos que podem influenciar
tanto na maturacdo da uva, quanto elaboracdo do vinho, sua conservacgao e
tratamento.

Em sintese, é possivel perceber, que tanto o vinho como a cerveja
constituem exemplos de bebidas alcodlicas obtidas por fermentacédo e podem
ter sido produzidas pela primeira vez, acidentalmente, ha alguns milhares de
anos. Também é importante inferir que ambas as bebidas tém, em sua
producdo, o processo quimico fermentativo assim como ocorre na producao de

paes.

3.3 Fermentacéo

A palavra fermentagdo tem origem no Latim FERMENTATIO, que
significa fermentar, fazer levedar. Segundo Sato (2001), acredita-se que ha
10.000-15.000 anos, no Oriente Médio teve inicio a reserva de alimentos e a
organizacdo do cultivo e producdo dos mesmos, sendo entdo desenvolvidas
formas de preserva-los, entre elas a fermentacéo.

Conforme Aquarone (2001), na antiguidade, os produtos da fermentacao
alcoodlica originavam-se de processos espontaneos, portanto as bebidas
alcoolicas sdo conhecidas desde entdo. Somente ha pouco mais de um século
é que foi identificado o papel microbiano na fermentacéo.

De acordo com Goldoni e Goldoni (2001, p.269), a fermentagéo “é um
dos mais antigos métodos de preservacdo de alimentos, originario do Oriente
(China e Japéo); foi introduzido na Europa e nos Estados Unidos, onde sofreu
inUmeras alteragbes”. Além disso, os processos fermentativos pouco alteram o
valor nutritivo dos alimentos, pois ocorrem pequenas variacdes nos valores de
vitaminas, minerais e energéticos. Em determinadas situa¢fes, 0s niveis

nutricionais sdo até aumentados devido a presenca de leveduras, que servem
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também para produzir novos sabores, novas caracteristicas fisicas e ajudar na
conservacao do alimento.

Como apresentado anteriormente, as primeiras cervejas teriam sido
obtidas no periodo Neolitico, possivelmente quando o homem comecou a
colher e estocar cereais, 0 que o levou, por acaso, a descobrir o processo de
fermentacdo. Mortimer e Machado (2011) destacam que na ldade Média, os
monges que produziam vinho, consideravam o processo de fermentacdo um
milagre divino, pois ndo entendiam como ocorria 0 processo.

E provavel que o homem tenha comecado a utilizar bebidas fermentadas
h& 30.000 anos, sendo que a cerveja deve ter sido produzida por volta de 8.000
a.C. quando os processos de fermentacdo de cereais desenvolveram-se ao
lado de plantacdes de milho, centeio e cevada (VENTURINI e CEREDA, 2001).

Reis (2007) destaca que a verdadeira causa da fermentagdo nédo era
compreendida até o século XIX, quando estudos de Louis Pauster verificaram
que a fermentacdo alcodlica estava sempre relacionada a presenca de
leveduras. Conforme Venturini e Cereda (2001), a finalidade da pasteurizacao
€ conferir estabilidade biolégica ao alimento/bebida, mediante a destruicdo de
microorganismos que o deterioram, sendo mantido por alguns segundos a
temperatura de 75° C e apés, resfriados imediatamente.

Sdo exemplos de fermentacdo: o crescimento da massa de pao, o
azedamento de leite, e a conversdo de acUcares e amidos em alcool. Muitas
substancias industrializadas e vérios antibioticos, usados em medicamentos
modernos, sdo produzidos através de fermentacao, sob condi¢des controladas,
assim como a producéao de silagem para o gado.

A fermentacéo € um processo utilizado pelos microrganismos para obter
energia, através da decomposicdo de certas substancias como os acgucares,
gue se transformam em moléculas menores como etanol e gas carb6nico. Os
levedos (nome dado pelos povos antigos, ao notarem que as bebidas obtidas
por fermentagao, deixavam as pessoas um pouco “altas”) sdo organismos vivos
de uma uUnica célula, que se multiplicam na presenca de agucares, e sintetizam
enzimas que desencadeiam as reagfes quimicas (REIS, 2007).

Entre essas enzimas, esta a zimase, que faz a transformacéo da glicose

em alcool etilico, (C,HsOH), e di6xido de carbono, (CO5):
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CeH120s — 2CoHsOH+ 2 CO»

Glicose etanol gas carbonico

As transformacdes que ocorrem através da fermentacdo sédo aceleradas
pela presenca de certos micro-organismos, como leveduras, fungos e
bactérias. Estes, crescem e se multiplicam, alterando a estrutura das
substéancias presentes nos alimentos (SANTOS et al 2005).

Como ja discutido anteriormente, o Saccharomyces cerevisiae € 0
microrganismo que predomina na fermentagdo alcodlica, pois ele tolera altas
concentracfes de acucar, acidez e variagdes de temperatura e também resiste
as quantidades crescentes de etanol produzido no meio (REZENDE; CASTRO;
PINHEIRO, 2010).

Existem dois tipos de fermentacdo: a aerébica e a anaerObica. A
aerobica ocorre na presenca de oxigénio do ar, como a que ocorre no vinho,
produzindo vinagre. A anaerdbica ocorre na auséncia de oxigénio do ar, sendo
que no processo de producdo do vinho ocorre uma primeira etapa de
fermentacao aerdbica e uma segunda de fermentacdo anaerdbica.

Aqui sdo apresentadas somente as equacdes simplificadas. De acordo
com Resende et. al.(2010), o processo completo envolve uma sequéncia de
reacfes envolvendo a acao catalitica de 15 enzimas, o que é bastante
complexo para o entendimento dos alunos de nivel médio. O processo
transformativo denomina-se glicélise anaerdbia, no qual cada molécula de
glicose é decomposta por reacfes enzimaticas para liberar duas moléculas de

piruvato, que sdo convertidas anaerobicamente em etanol e gas carbénico.

invertase
C12H22011 + H,O — CgH1206 + CsH1206
Sacarose glicose frutose

Equacao 1: Equacao simplificada da hidrélise da sacarose.

enzimas
CeH1206 — 2C2H5OH + 2CO,
Glicose etanol diéxido de carbono

Equacéo 2: Equacéao simplificada da fermentacéo alcodlica.
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A producéo de outras bebidas também envolve a fermentagéo de algum
sumo de outras plantas, como o conhecido “vinho de laranja”. Muitas bebidas
sofrem o processo de destilacdo apdés a fermentacdo. O resultado da
fermentacao € que uma substancia seja quebrada em compostos mais simples.

Em sintese, a fermentacdo é um processo quimico que transforma
moléculas mais complexas e maiores como aguUcares e carboidratos em
moléculas mais simples como etanol (alcool) e gas carbbnico. Ela tem sido
amplamente empregada para a producdo de bebidas, pdes, medicamentos,
queijos, iogurtes, chucrute, picles, bem como silagem para alimentagdo do
gado, entre outros.
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4. METODOLOGIAS: DA PESQUISA E DA PROPOSTA DE ENSINO

4.1 O contexto da pesquisa e 0s sujeitos envolvidos

O municipio de Dom Pedrito localiza-se na regido do pampa gaucho
(Figura 5), uma regiao essencialmente agropastoril por tradicdo, tendo sua
economia baseada na criacdo de gado e na producédo agricola de arroz e soja.
Nos ultimos anos, vem se destacado na producdo de uvas viniferas de
excelente qualidade, que sdo matéria-prima para grandes vinicolas, bem como

para produtores artesanais de vinho.

Figura 5: Localizacdo de Dom Pedrito no Mapa do Rio Grande do Sul

Fonte: https://pt.wikipedia.org/wiki/Dom_Pedrito

A pesquisa foi realizada na Escola Estadual de Ensino Médio Nossa
Senhora do Patrocinio (Figura 6).
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Figura 6: Fachada da Escola Estadual de E.M.N.S. do Patrocinio

Fonte: Registro fotografico da autora

Trata-se de uma escola da rede estadual de ensino, onde estdo

matriculados 767 alunos que fazem o Ensino Médio nos turnos da manh3,

tarde e noite. A escola destaca dentre seus principios filoséficos (PPP,

2014/2015, p.4):

[...] evidenciam-se as concepc¢des a partir das quais 0s sujeitos
relacionam-se com a realidade social, perspectiva essa que faz do
conhecimento e do saber formas de relagcdo com o mundo em que em
que se expressam visdes, desejos, posturas, comportamentos,
valores, convicgdes, perspectivas e consciéncia diante de tudo que se
apresenta e compde o mundo: sociedade, escola, conhecimento, ser
humano, presente, futuro, relacdes, cidadania, democracia, etc.
Assim, a escola em sua fungao social € compreendida como um lugar
de mediacéo e producéo de vises e atitudes, individuais e coletivas,
perante 0 mundo. E nessa Fonte que se define também a
necessidade da escola com a qualidade social cidad&, possibilitando
problematiza¢Bes e leituras criticas que levem a transforma¢é@o dos
aspectos que ferem os direitos humanos e a emancipacdo dos seres
humanos.

A escola situa-se no centro do municipio de Dom Pedrito e disp6e de um

laboratorio de ciéncias, em condi¢cfes precérias, que € usado muito raramente,

justamente por falta de materiais e de disponibilidade de tempo dos

professores.
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O trabalho foi desenvolvido em uma turma de 36 alunos de 3° Ano do
Ensino Médio, turno da manha, na disciplina de Quimica, e contou com o
planejamento e desenvolvimento de 14 aulas e uma saida de campo para
levantamento e estudo da realidade com os alunos. O trabalho busca inserir os
estudantes no ambiente da pesquisa entrevistando familiares, amigos e
pessoas de suas relagbes, que atualmente ou em outras épocas tenham
produzido paes (a partir de fermentos caseiros, ou com fermento bioldgico) e
vinhos, a fim de compreender como eles sdo obtidos, resgatando essa cultura

popular, e trazendo para a sala de aula como conteudo a ser estudado.

4.2 Metodologia de pesquisa

A metodologia desta pesquisa dividiu-se em metodologia de coleta de
informacdes e metodologia de anélise das informagdes. A metodologia de
coleta de informacdes se deu por meio dos materiais produzidos pelos alunos,
pois, durante a aplicacdo da proposta, foram utilizados varios instrumentos,
como questionarios, relatorios, producédo textual, apresentacdo de seminarios,
filmagens de todas as aulas, que auxiliaram a pesquisadora a produzir registros
no seu diario, registro fotografico das atividades e resolucdo de exercicios.
Sistematicamente, adotou-se que, ao final de cada aula, os estudantes
explicitassem as suas consideracfes em relacdo ao trabalho realizado na aula
deste dia. Para a participacdo dos estudantes neste trabalho de pesquisa foi
repassado aos responsaveis pelos estudantes o Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (APENDICE G), somente ap0s o retorno deste documento
assinado pelos responsaveis € que se aplicou a proposta que sera
posteriormente apresentada.

Com relacédo a metodologia de analise adotada, tratou-se de pesquisa
qualitativa, que se instrumentalizou na Analise Textual Discursiva (MORAES,
GALIAZZI, 2007), de forma a apresentar as aprendizagens possibilitadas pela
proposicado pedagodgica. Para estes autores, os textos que compdem o objeto

de analise configuram-se como o corpus de analise. A ATD tem sido
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amplamente utilizada pela area de Ensino de Ciéncias e Matematica como uma
perspectiva metodoldgica (LINDEMANN, 2010; SANTOS, DALTO, 2012).

A analise do corpus foi organizada de acordo com Moraes (2003) em
trés etapas: a) desmontagem dos textos denominada de unitariacdo, a qual se
ocupa em examinar fragmentado; b) estabelecimento de relagcdes que se
configura como a etapa de categorizacdo e c) captacdo do novo emergente da
analise que é a producéo dos metatextos.

Nesta pesquisa, buscou-se uma aproximacdo com a metodologia da
ATD, e para tal todos os materiais produzidos no processo de implementacéo
da proposta foram lidos sistematicamente pela pesquisadora a fim de
impregnar-se nas informacgdes produzidas. Apds essas leituras as informacdes
consideradas significativas de cada atividade foram utilizadas para a producéo
dos metatextos. Estas informacdes apresentaram indicios que auxiliaram a
producdo de argumentos referentes a apropriacdo da linguagem quimica e o
trabalho coletivo. As informacdes registradas também tiveram como propdsito
compreender 0 que os estudantes e a pesquisadora, por meio de diario de
pesquisa, explicitaram a respeito do trabalho desenvolvido. Portanto, neste
trabalho apresentam-se trés categorias: apropriagdo da linguagem quimica;
trabalho coletivo e trabalho pedagdgico.

Com a analise das respostas obtidas nos questionarios e instrumentos
de investigacdo, foi possivel realizar comparacbes e a interpretacdo da
evolucdo conceitual dos conteidos de quimica pelos estudantes. A
interpretacdo destas descricdes foi realizada com base no referencial teérico da

pesquisa.

4.3 Metodologia da proposta

A proposta de ensino, foco deste trabalho, foi organizada levando em
consideracdo os principios da teoria da aprendizagem significativa de David
Ausubel e a teoria da interacdo social de Lev Vygotsky. Da teoria de Ausubel,
deu-se destaque a subsuncores, que dardo suporte para a aquisicao de novos

conhecimentos, ou seja, quando este aluno encontra significado no que ouve,
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estuda, l1é e armazena informacdes de forma organizada. Dos principios de
Vygotsky deu-se maior énfase a promocao de atividades que proporcionassem
a interacdo entre os estudantes, entre os estudantes e a comunidade local e

entre os estudantes e a professora pesquisadora.

Quadro 1: Planejamento da sequéncia de ensino

Aula Conteudo/Recursos e Metodologias

1 Aplicacdo de questionario.

2 Organizagdo do experimento da uva; Leitura e discussdo de

TEXTO 1 (Apéndice A).

3 Observacao do experimento das uvas. Organizacédo da turma e

orientacdes escritas para o trabalho em grupo.

4 Observacgao da fermentacao da uva e confeccéo do relato escrito

da mesma.

5,6 | Observacdo da fermentacdo da uva, com escrita de relato.

Leitura e discussdo do TEXTO 2 (Apéndice C). Discussao das

reacdes de fermentacdo e da historia do péo, da cerveja e do

vinho. Apresentacao do Grupo 1.

7,8 | Observacdo com registro pelos estudantes da fermentacdo da

uva. Releitura do TEXTO 2. Apresentacdo do Grupo 2, 3 e 4.

Producédo escrita a respeito do seguinte questionamento: como

explicar, usando termos da ciéncia, o processo fermentativo do

pao?

9 Apresentacdo do Grupo 5 e 6. Observacdo da fermentacédo da

uva. Producdo escrita a respeito do seguinte questionamento:

como explicar, usando termos da ciéncia, 0 processo de

transformacao da uva em vinho?

10,11, | Temperatura e densidade problematizando saberes populares do
12 pao. Producdo de pao de fermento de batatinha e de fermento

biolégico (com farinha branca e integral). Realizacdo dos

experimentos: densidade e temperatura.

13 Leitura e discussédo do TEXTO 3 (Apéndice E). Retomados os

aspectos teodricos sobre cinética quimica (Apéndice F). Alunos

responderam ao questionario final.

14 Alunos responderam a duas questdes discursivas e a testes de

vestibular e ENEM.

Logo a seguir, apresentaram-se as atividades planejadas que
contemplavam as dimensdes discutidas anteriormente. Informamos o tempo
previsto para cada atividade com o intuito de sinalizar possibilidades, que néo
se esgotam com O que trazemos nesta proposta, mas Sim mostram um

possivel caminho. No Produto Pedagégico (APENDICE H), dispomos de
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sequéncia de ensino com atividades que abrem possibilidades
interdisciplinares, porém a seguir apresentamos as atividades realizadas por

esta pesquisa.

4.3.1. Conhecendo o que conhecem os estudantes sobre fermentacao

12 aula: Tempo previsto: Uma hora aula de 50 minutos
Esta atividade teve como intuito identificar os conhecimentos prévios dos
alunos sobre fermentacdo, producdo de paes e de bebidas. Para isso

organizou-se questdes, com enfoque nestes conhecimentos.

ALUNO: IDADE:
TURMA: DATA:

1-Qual o tipo de pao que é consumido na tua casa?
2-Vocé sabe como é produzido o pao? Explique.
3-Na sua casa, alguém faz pao?

4- Como vocé poderia descrever o processo de crescimento de um
bolo ou de um pao?

5-Como vocé explica o processo que ocorre na fabricacdo de
cerveja ou do vinho?

6- Quais tipos de fermentos vocés conhecem?

7-Vocé conhece algum processo de fermentacédo?

A avaliagdo desta atividade orientou a elaboracdo do material
pedagogico que ao final da proposta auxiliou na andlise, a fim de identificar as

aprendizagens possibilitadas com as atividades.

4.3.2. Lendo e experimentando a fermentacao

22 aula - Tempo previsto: Uma hora aula de 50 minutos.
Nesta aula, foram preparadas as uvas trazidas pela professora. Os

alunos debulharam (Figura 7), ou seja, tiraram as uvas do cacho e em seguida
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esmagaram, para colocar num pote de vidro de 5 litros, no laboratério da
escola (Figura 8). Esta atividade teve como objetivo proporcionar aos alunos,

por meio da experimentacao, a observacdo de um processo fermentativo.

Figura 7: Alunos debulhando a uva

Fonte: Registro fotografico da autora

Figura 8: Uva iniciando processo fermentativo

Fonte: Registro fotografico da autora

Apbs os alunos prepararem a uva, retornaram para a sala de aula para
leitura e discussdo do texto sobre fermentacdo. Inicialmente questionou-se a
turma a respeito do que esperavam que ocorresse com as uvas do pote que
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ficou no laboratério da escola, com passar do tempo. Por que sera que isso
ocorreria? A que poderiamos atribuir?

Seguiu-se o didlogo em sala com a leitura do texto (APENDICE A) feita
em voz alta pelos alunos e a discussdo mediada pela professora, conforme a

participacéo dos estudantes.

4.3.3. Construcdo do seminario sobre péo e vinho

32 aula: Tempo previsto: Uma hora aula de 50 minutos.

Iniciou-se a aula, levando os estudantes para observarem as alteracdes
perceptiveis da uva que ficou em um pote no laboratério. Ressalta-se que os
estudantes anotaram o que perceberam em uma folha separada para irem
acompanhando ao longo dos dias. Esta aula teve como objetivo organizar os
estudantes para um trabalho de pesquisa em grupo, o que foi realizado fora do
horario de aula, bem como observar as transformacdes ocorridas com a uva do
experimento.

Destinou-se o tempo inicial da aula para explicar aos alunos a execuc¢ao
da atividade, e o restante do tempo da aula eles conversaram entre si, a fim de
organizarem 0s grupos e as atividades. Notou-se que esse encaminhamento
nao foi satisfatorio, por este motivo solicitou-se uma aula extra, em outro dia da
semana, para reorganizar 0s grupos e encaminhar novas orientacbes e
materiais que auxiliaram na organizacdo da pesquisa de cada grupo. Cada
grupo deveria pesquisar a respeito de um assunto estipulado pela professora e
teria que produzir um seminario de até 15 minutos para socializarem o que
encontraram, abrindo entdo, o debate em sala de aula. Foram dadas as
orientacbes a cada grupo (APENDICE B).

A atividade de seminéario consistiu num trabalho de entrevistas com
familiares e/ou conhecidos dos alunos acerca da producéo de p&o caseiro e de
vinho artesanal. Organizou-se, neste caso, um dos grupos para realizar
entrevista com o proprietario de uma padaria antiga da cidade. A proposta

desse seminario teve por objetivo promover um trabalho colaborativo entre
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colegas de forma a atuarem como protagonistas na apresentacao da pesquisa

gue efetuaram, bem como abrir a discussao a respeito dos saberes populares.

4.3.4. Observacéo das transformacdes da uva: construindo sentidos para
as observagdes

42 aula: Tempo 20 minutos.

O objetivo desta aula foi a observacdo da fermentacdo da uva. A
professora conduziu os estudantes ao laboratério da escola para observarem o
experimento. A seguir, em sala de aula, foram orientados a produzir um relato
com as observacles e possiveis explicacdes para o que estavam observando.
Orientou-se que os estudantes explorassem aspectos como alteragdes visuais
do fenbmeno, alteracbes de odores, na busca de possiveis explicacbes para
isso. Na Figura 9, apresenta-se a fermentacdo com 5 dias, quando parte do
suco fermentado foi retirado e colocado em outro recipiente, sem entrada de ar.
Material adaptado com uma garrafa, canudinho de plastico e filme PVC. O
contato com o0 ar ndo € desejavel, pois provoca a oxidacdo do vinho,

produzindo vinagre.

Figura 9: Processo fermentativo apds 5 dias, com “batoque hidraulico” improvisado

=3 Ta—

Fonte: Registro fotografico da autora.

4.3.5. Observando, discutindo e aprendendo sobre fermentacao

52 e 62 aula: Tempo previsto: Duas horas aulas de 50 minutos
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Estas aulas tiveram como objetivo aprofundar o conceito de fermentacao
e suas aplicacbes, bem como relacionar a biologia e os aspectos historicos.
Iniciou-se a aula conduzindo os estudantes para observarem a fermentacéo da
uva que estava ha 7 dias fermentando. Discutiu-se com eles, em sala de aula,
o fenbmeno que estavam presenciando relacionado a transformacéo da uva
em vinho. Ao retornar a sala de aula, os alunos fizeram a leitura do texto
relacionado a fermentacéo (APENDICE C), o qual foi produzido utilizando livros
didaticos de quimica e que possibilitou as areas de Biologia e Historia se
somarem as discussfes. Ao final da aula, os estudantes foram desafiados a
elaborarem uma argumentacdo respondendo a seguinte questdo: Qual a
relacdo entre o texto e 0 que esta sendo observado no experimento com a

uva?

4.3.6. Apresentacado de seminario do péao

72 e 82 aula: Tempo previsto: Duas horas aulas de 50 minutos

Estas aulas tiveram como objetivo ensino promover a observacdo do
experimento da uva; proporcionar um ambiente harmonioso para apresentacao
dos seminarios; realizar a releitura do Texto 2. J4 com relacdo aos objetivos da
aprendizagem esperava-se que 0s estudantes compreendessem 0S processos
fermentativos.

Iniciou-se a aula conduzindo os estudantes ao laboratério para
observarem o experimento da uva e fazerem o relato da observacéo.
Apresentacdo do Seminéario do Grupo 1, 2 e 3. Releitura e discusséo do Texto
2. Ao final da aula os alunos responderam a seguinte questdo: Como explicar,

usando termos da ciéncia, o processo fermentativo do pédo?

4.3.7. Socializando saberes a respeito da producéo do vinho

92 aula: Tempo previsto: Uma hora aula de 50 minutos
Esta aula teve como objetivo levar os estudantes a tirarem conclusdes

sobre o processo fermentativo da uva. Estas atividades buscaram contribuir
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para que os estudantes se apropriassem do conceito de fermentacdo. No inicio
da aula conduziram-se os estudantes para observarem o experimento da uva e
realizarem anotagcfes. Nesta aula, organizou-se a turma para a apresentacao
dos trabalhos de dois grupos que entrevistaram produtores de vinho artesanal.
A professora solicitou aos estudantes responderem a questdo aberta: Como
explicar, usando termos da ciéncia, o processo de transformagédo da uva

em vinho?

4.3.8. Temperatura e densidade problematizando saberes populares do
péo.

102, 112 e 122 aula: Tempo previsto: Trés horas aulas de 50 minutos

Este encontro teve como objetivo de ensino a observagao e construgao
de conhecimento a respeito da densidade dos materiais e temperatura como
um fator determinante na velocidade de reacdes.

Nesta aula, os alunos e a professora produziram péao de fermento de
batatinha e de fermento biolégico (com farinha branca e integral). Inicialmente
distribuiram-se as receitas aos alunos (APENDICE D), e houve a divisdo dos
grupos e das atividades. Esta atividade possibilitou que os estudantes tivessem
contado com diferentes formas de levedura. Esta ocasido foi uma
oportunidade para resgatar saberes populares da regido como a producao de
fermento de batatinha. A turma foi organizada no sentido de que cada
estudante tivesse uma responsabilidade na atividade. Foram designados
alunos para registrar o processo via fotografia, outro de forma escrita, outro
ainda, via flmagem, alunos para misturarem os ingredientes (Figura 10) e outro

para acompanhar o pdo assando.
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Figura 10: Estudantes sovando a massa do pao

Fonte: Registro fotografico da autora.

4.3.8.1 Realizacdo dos experimentos: densidade e temperatura
Organizacdo da turma para atividades experimentais na cozinha da

escola enquanto esperava pelo crescimento do pao. Dividiu-se a turma em 6

grupos: para cada grupo, uma atividade orientada.
GRUPO 1: Foi responsavel em retirar trés amostras de aproximadamente 10 g
de massa de cada pao, que foram colocadas em copos com: 150 ml de 4gua

gelada; 150 ml de agua da torneira e 150 ml de agua morna.

Figura 11: Registro de atividade de velocidade de reagéo

Fonte: Registro fotogréafico da autora
Os estudantes foram orientados a anotarem o que observavam ao longo

do tempo (um estudante precisou ficar acompanhando o tempo desde o
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momento que foi colocada uma amostra de pao no copo com agua) O registro
das informac@es de observacdo e acompanhamento do tempo foram feitos em

quadro fornecido pela professora ( Quadro 2).

Quadro 2: Registro: Tempo e observacdes

Agua Gelada Agua da Torneira Agua Morna
Tempo | Observacéo Tempo Observacdo | Tempo | Observacgéo
(min) (min) (min)

0 0 0
5 5 5
10 10 10
15 15 15
20 20 20
30 30 30
40 40 40

Ao final da aula, os alunos responderam usando as informacfes do
Quadro 2 as seguintes questodes:
o O que é possivel observar com relacdo a influéncia da temperatura no
experimento executado?
o Como vocés poderiam explicar por que a massa subiu com o decorrer do

tempo?

GRUPO 2: Foi orientado a separar uma porcao de aproximadamente 10
gramas de cada massa pronta. Colocou-se amostra das diferentes massas na
geladeira e no forno pré-aquecido. Os estudantes deveriam observar e anotar

no Quadro 3 que lhes foi fornecido.
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Quadro 3: Acompanhamento das observacoes

Geladeira Forno pré-aquecido
Tempo Observacéao Tempo Observacéao
Minutos Minutos
0 0
10 10
20 20
30 30
40 40
50 50
60 60

ATIVIDADES DOS GRUPOS 3, 4,5 ¢ 6:

Para cada grupo, prepararam-se trés potes- especificados no quadro 4-
com agua gelada, dgua morna e &agua fervente Forneceu-se um quadro
(Quadro 4) para que cada grupo registrasse as observagfes. Os grupos
organizados foram os seguintes:

GRUPO 3: FERMENTO BIOLOGICO E FARINHA BRANCA

GRUPO 4: FERMENTO BIOLOGICO E FARINHA INTEGRAL

GRUPO 5: FERMENTODE BATATINHA E FARINHA BRANCA

GRUPO 6: FERMENTODE BATATINHA, FARINHA INTEGRAL E BRANCA

Cada grupo recebeu um Quadro para registro das observacoes.

Quadro 4: Acompanhamento das observacdes de diferentes temperaturas

TEMPO AGUA AGUA AGUA MORNA
GELADA TORNEIRA (37°)

0 min
1 min
2 min
3 min
4 min
5 min
10 min
20 min
30 min
40 min
50 min

60 min
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Figura 12: Experimento sobre agéo do fermento

Fonte: Registro fotogréafico da autora

Os grupos fizeram as observacdes e anotaram os resultados enquanto o
pao descansava. Apds, analisaram-se os resultados, e foram discutidos os
aspectos teoricos sobre cinética quimica, lembrando aos estudantes que
Cinética é a parte da quimica que estuda a velocidade das reacdes e os fatores
que a influenciam (APENDICE F).

Depois de prontos os péaes, foi realizada a degustacdo dos mesmos
(Figura 13). Esse foi um momento de integragdo com a experimentacdo. Os
alunos neste momento foram questionados e levados a observar os aspectos,

sabores, aparéncias e texturas dos diferentes paes produzidos.
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Figura 13: Paes produzidos pelos estudantes

Fonte: Registro fotografico da autora

4.3.9. A quimica do pdo- como a massa do pao cresce?

132 aula: Tempo previsto: Uma hora aula de 50 minutos.
Esta aula teve como objetivo retomar os aspectos tedricos envolvidos na
producdo de pdo e nos processos fermentativos, destacando as reacdes
quimicas e seus produtos, bem como os fatores que influenciam.
Leitura e discussédo do TEXTO 3: A Quimica do Pdo- Como a massa do péao
cresce? (APENDICE E)

Apés leitura e discussao do Texto 3, foram retomados os aspectos
tedricos sobre cinética. E como forma de avaliacao das aprendizagens aplicou-

se 0 questionario apresentado a seguir.

NOME: DATA:

1-Explique por que a fermentagcdo enzimatica ndo deve ser feita em temperatura
menor que 15°C e nem acima de 50°C?

2- Como vocé explica as observacfes referentes as diferentes temperaturas?
Que implicacbes extremos de temperatura acarretam ao produto (pao)?

3-Qual a importancia das leveduras no processo de fabricacéo do pao?
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4-Quais substancias sdo formadas durante a fermentagdo? Destaque qual € o
gas gerado durante a fermentacdo e responsavel pela expansdo da massa do
péo.

5- Explique por que deixamos a massa do pao “descansar” antes de ser levada

ao forno?

6-Por que ndo sentimos gosto de alcool no pao?

8-0 gue é o gluten na massa de pées e bolos?

9- Por que muitos alimentos trazem a informacé&o “Contém gluten™?
10- Por que é importante sovar a massa do pao?

11- Quais sao as vantagens de produzir pao com o fermento de batatinha ou
biolégico, por qué?

7-0O gue ocorre quando as proteinas da farinha de trigo sdo misturadas a agua?

4.3.10. Encerramento do trabalho

142 aula: tempo previsto: Uma hora aula de 50 minutos

Este encontro teve como objetivo avaliar os alunos em relacdo a

apropriagdo dos conteudos abordados. Como forma de abordar questbes

relacionadas aos conteldos quimicos, organizou-se uma lista de atividades,

que foram utilizadas como forma de avaliacdo, com guestdes relacionadas a

processos seletivos tradicionais, como as que seguem.

1) (PUC - RJ-2005) O fermento biol6gico usado na fabricacdo de pées provoca

o0 aumento do volume da massa como consequéncia da producao de:

a) CO., a partir da agua acrescentada a massa do péao.

b) CO,, a partir da fermentacéo do acucar acrescentado a massa do péao.
c) O,, a partir da fermentacédo do amido existente na farinha do péao.

d) Ny, a partir da fermentacdo do agucar acrescentado a massa do péo.
e) O,, a partir da respiracao do acucar acrescentado a massa do péo.

Fonte: www.cneconline.com.br/. acesso em 20/02/14..
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2) (UFSCar-2006) Os ingredientes basicos do pao séo farinha, agua e fermento
biolégico. Antes de ser levada ao forno, em repouso e sob temperatura
adequada, a massa cresce até o dobro de seu volume. Durante esse processo
predomina a:

a) respiracdo aerbbica, na qual sdo produzidos gas carbdnico e agua. O gas
promove o crescimento da massa, enquanto a 4gua a mantém Uumida.

b) fermentacao latica, na qual bactérias convertem o acucar em acido latico e
energia. Essa energia é utilizada pelos micro-organismos do fermento, os quais
promovem o crescimento da massa.

C) respiracao anaerébica, na qual os micro-organismos do fermento utilizam
nitratos como aceptores finais de hidrogénio, liberando gas nitrogénio. O
processo de respiracdo anaerdbica é chamado de fermentacdo, e o gas
liberado provoca o crescimento da massa.

d) fermentacédo alcodlica, na qual ocorre a formacédo de &lcool e gas carbdnico.
O gas promove o crescimento da massa, enquanto o alcool se evapora sob o
calor do forno.

e) reproducdo vegetativa dos micro-organismos presentes no fermento. O
carboidrato e a 4gua da massa criam o ambiente necesséario ao crescimento
em numero das células de levedura, resultando em maior volume da massa.

Fonte: www.planetabio.com/ufscar2006. acesso em 20/02/14.

3) (PUC - RJ-2008) A producéo de alcool combustivel a partir do aclUcar da
cana esta diretamente relacionada a qual dos processos metabdlicos de
microrganismos abaixo relacionados?

a) Respiracéao.

b) Fermentacéo.

c) Digestao.

d) Fixacao de N,

e) Quimiossintese.

Fonte: www.infoescola.com/quimica/alcool-combustivel/exercicios acesso em
20/02/14..
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4) (Fuvest-SP) A fabricacédo de vinho e p&o depende dos produtos liberados
pelas leveduras durante sua atividade fermentativa. Quais os produtos que
interessam mais diretamente a fabricacao do vinho e do péo, respectivamente?
a) Alcool etilico, gas carbénico.

b) Gas carbdnico, acido latico.

c) Acido acético, acido latico.

d) Alcool etilico, acido acético.

e) Acido latico, alcool etilico.

Fonte: www.vestibularl.com.br/simulados/quimica/fermentacao acesso em
20/02/14..

5) (ENEM/2012) Ha milhares de anos o homem faz uso da biotecnologia para a
producdo de alimentos como paes, cervejas e vinhos. Na fabricacdo de paes,
por exemplo, sdo usados fungos unicelulares, chamados de leveduras, que s&o
comercializados como fermento bioldgico. Eles sdo usados para promover o
crescimento da massa deixando-a leve e macia.

O crescimento da massa do péo pelo processo citado é resultante da:
a) liberacao de géas carbdnico.
b) formacao de acido latico.
c) formacéo de agua.
d) producéo de ATP.
e) liberacao de calor.
Fonte: www.vestibulandoweb.com.br/enem/2012/questao-63-prova-azul.a
acesso em 20/02/14..


http://www.vestibular1.com.br/simulados/quimica/fermentacao
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5. ANALISE, DISCUSSOES DE INFORMACOES E REFLEXOES SOBRE A
PRATICA

Neste item, apresentam-se as categorias que foram criadas a partir da
analise dos materiais produzidos com a implementacéo da proposta de ensino
investigada e também algumas reflexdes relacionadas a pratica docente.
Foram criadas 3 categorias, a saber: a) Apropriacdo da linguagem quimica;
b) o trabalho coletivo; c) percepcdo em relacdo ao trabalho pedagogico
realizado: o que dizem os estudantes e a professora pesquisadora.

A analise seguinte buscou apresentar evidéncias das aprendizagens que
a proposta possibilitou, bem como sinalizar as reflexdes a respeito da pratica.
Para isso, em alguns momentos, fez-se uma analise e discussdo de aluno por
aluno, com o intuito de perceber alteracdo das formas de ver, pensar e
compreender a quimica. Os nomes utilizados a seguir séo ficticios com o intuito

de resguardar a identidade dos sujeitos que colaboraram com esta pesquisa.

5.1 Apropriacédo da linguagem quimica

Nesta categoria, apresenta-se a analise dos resultados obtidos durante a
aplicacao da proposta de ensino, com o objetivo de perceber como as formas
de pensar e compreender a quimica de alguns alunos e sua evolucéo durante o
desenvolvimento da proposta foram identificados pela pesquisa aqui
apresentada. Fez-se uma analise focando em determinados estudantes que
representam diferentes formas de apropriagdo de acordo com o que foi
analisado. Os estudantes foram identificados com nome ficticios, embora a
data na qual o fragmento foi produzido seja real.

Tomemos como sujeito da pesquisa a estudante Betina. E importante
registrar que esta estudante foi pouco frequente nas aulas e, sempre que
solicitada sua participagcdo, apresentava um comportamento indiferente.
Durante a proposta de ensino, Betina participou de 8 das 14 aulas dadas.

Quando questionada na primeira aula sobre, como é feito o pao; como é

0 processo de crescimento de um bolo e como se explica o processo de
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fabricacdo de bebidas como a cerveja e o vinho disse, respectivamente, o

seguinte:

Ele é feito com farinha, leite, ovo, fermento, etc.
Através da fermentacéo.
N&o sei. (Betina, 10.03.2014)

Foi possivel observar que, ao ser questionada, a estudante apenas
descreveu os ingredientes ndo se detendo em procedimentos de produgdao.
Além disso, embora respondendo de forma adequada a segunda questédo ela
pode nao ter percebido relacdo no processo quimico ocorrido com a producao
de bolos e pées e a producéo de bebidas fermentadas.

Em outro momento da proposta, ao explicar usando termos da ciéncia o

processo fermentativo do péo, Betina destacou que:

Ele pode acontecer com a ajuda de elementos naturais ou
industrializados e sua funcdo € encorpar a massa, a fermentacéo
ocorre guando se mistura a farinha e a agua na producdo na massa.
O amido e o oxigénio junto, se transformam em agucar. O CO, é o
principal elemento e tem grande importancia na fermentacéo do péo.
(Betina, 26.03.2014)

Betina passou a incorporar a sua explicacdo termos como elementos,
fermentacéo, amido, oxigénio transformacéo e CO,. E possivel perceber que a
estudante busca explicitar e inserir em sua explicacdo termos discutidos em
aula. E importante considerar que existe na resposta da estudante um equivoco
conceitual que € o CO; considerado como um elemento quimico ao invés de
uma molécula. Betina explicou o que é uma reacdo de fermentacdo e que esta
ocorria pela presenca de dois ingredientes do preparo do pdo, porém
desconsiderou o fermento nesta explicacdo. Isso nos ajuda a perceber que
embora utilizando termos quimicos a estudante apresentava lacunas
conceituais que podem ser consideradas um obstaculo a aprendizagem, mas
gue precisam ser consideradas nos processos de ensino. Dito de outra forma,
essa pode ser a forma que a estudante encontrou de se apropriar mesmo que

parcialmente dos conceitos cientificos.
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Ao final da proposta, a estudante ao estabelecer relagédo entre a

producao caseira de paes e a fermentacdo descreveu que:

Na formagdo do pdo e do vinho, sdo usados varios elementos
quimicos, gas carbénico, oxigénio. O gas carbdnico auxilia no
crescimento do pdo e o oxigénio o vinho que quando o oxigénio entra
em contato com a uva ao invés de vinho obtém-se vinagre. (Betina,
14.04.2014)

Observou-se que a estudante reconheceu que tanto o gas carbdnico
como o oxigénio contribuem no processo fermentativo do pdo e do vinho
respetivamente. Por outro lado, a estudante pareceu ainda nao distinguir
elemento quimico e substancia, contelidos abordados amplamente na primeira
série do ensino médio. Convém salientar que a aluna ndo compareceu a aula
do dia 09/04, quando foi trabalhado o texto 3 e aplicado o questionario final,
assim como também ndo compareceu a aula do dia 16/04 quando foi aplicado
um teste com questdes do ENEM e de exames vestibulares.

Diante do exposto, percebeu-se que a estudante se apropriou de forma
parcial de conteddos quimicos como 0 que vem a ser uma reagcado quimica, o
que vem a ser a fermentacdo embora apresente lacunas relacionada a
distincdo de elemento e substancia.

A aluna Mariza se mostrou entusiasta da proposta desde o inicio, assim
como varios alunos da turma. Ela teve excelente participacdo em todos os
momentos. Na primeira aula, ela respondeu que ndo sabia como era produzido
0 pao, mas disse que na sua casa, as vezes, consumia-se pao caseiro feito
pela mée, e entdo se refere ao processo de crescimento do bolo ou pao com as
palavras: “Deixar um bom tempo parado a luz natural”. Ao mesmo tempo,
atribuiu a producéo de cerveja ou vinho, a “Fermentagao eu acho”.

Durante a proposta de ensino, construiu-se e observou-se um processo
de fermentagdo de uvas, onde os alunos foram levados ao laboratorio para
observar e tentar entender o que estava ocorrendo, Mariza destacou:

Estd tudo relacionado existe quimica em todo lugar. Na nossa
comida. O ar em gue respiramos, as bebidas que bebemos. Incluindo

o vinho, que nada mais é que um Fendémeno quimico (Mariza,
24/03/2014).
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Percebeu-se que Mariza de forma direta fez a relacdo entre o que
observava e o processo fermentativo, fenbmeno que ocorria. Ap0s serem
trabalhados o texto 1 e 2 e apresentacdo dos trabalhos dos grupos sobre pao,
Mariza entendeu que o fator temperatura influiu no p&o e que ocorreu “captura
de CO,”, bem como a existéncia de varios tipos de fermento.

Nesta aula, Mariza disse:” Este gas carbdnico do texto tem a ver com o
canudinho?” referindo-se ao experimento com as uvas, cujo suco havia sido
colocado numa garrafa com ‘batoque hidraulico improvisado com um
canudinho (Figura 9).

Mariza foi extremamente ativa na aula pratica de producao de pdo e ao

responder o questionario final referiu:

Se esta muito frio o pdo demora muito mais a crescer, por isso a
temperatura influencia totalmente no crescimento. (Mariza)

Percebeu-se que Mariza demonstrou ter se familiarizado com termos da
ciéncia, bem como percebeu a influéncia e a importancia da temperatura e das
leveduras no processo: Ainda de forma explicita a respeito da levedura, a

estudante destacou que esta era:

Responsavel pelo aroma e sabor do pao, além de ajudar no processo
de fermentacéo. (Mariza)

Na aula apds a producao de pédo pelos alunos, foi apresentado a eles o
texto 3. Nesta aula, durante a discussdo do tema, surgiram duavidas
relacionadas ao termo “gluten”. Alguns alunos prontamente procuraram na
internet 0 que era, e por sugestdo da professora, pesquisaram também sobre
problemas de saude relacionados ao gluten, onde muitos deles mostraram
interesse.

Mariza ndo respondeu a questdo 10 que era justamente relacionada a
esta discussdo do gluten. Estaria ela interessada em outro assunto durante a
discusséo sobre gluten? Percebo entdo, que muitas vezes um excelente aluno
também mostra desinteresse por determinados assuntos. A0 mesmo tempo
gque Mariza parece desinteressada, em outro momento do questionario,

explicou como compreendia o crescimento do péo:
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Ao sovar, formam-se as bolhas de ar e as redes gluten, aprisionam as
moléculas de CO,, expelidas durante a fermentacéo. Sdo as bolhas
de ar e o gluten que fazem o péo crescer (Mariza, 09/04/2014).

Isso demostrou que ela deve ter se apropriado do conhecimento, usando
corretamente os termos, e ao estabelecer uma relagéo entre a quimica e ‘a

producao caseira de paes e a fermentacao’, disse:

O pao depende muito da temperatura, dos fermentos para se
desenvolver, crescer e ficar de boa qualidade. Sendo assim, 0s
fermentos sdo um exemplo onde ha muita quimica. Portanto,
percebe-se que todos ingredientes dependem um do outro para dar
certo. Assim consegui concluir que isto é simplesmente QUIMICA
(Mariza, 14/04/2014).

Ao responder os testes propostos Mariza, acertou 4 de 5, sendo que o
erro que teve, talvez a questao estivesse mal formulada, o que a levou ao erro,
pois percebi nela um perfeito entrosamento com a proposta e a demonstracao
do que tinha aprendido durante o desenvolvimento da mesma. Outro aspecto a
destacar desta estudante € que como tem esse perfil participativo, ela
contribuiu nas discussdes em sala de aula bem como auxiliou os colegas que
tinham dificuldade em compreender o conteudo. Este aspecto reforca o que foi
referido anteriormente, a respeito da teoria de Vygotsky, como ZDP, que define
as funcdes que estdo em processo de amadurecimento ou formacao, ou seja,
mede o potencial de aprendizagem. E uma zona dindmica, que depende da
interacao social, mudando a medida que o individuo aprende, com o auxilio de
alguém mais experiente como o colega ou o professor.

Ao fazer a analise do aluno Ivo, um aluno pouco participativo que no

guestionario inicial, explicitou que o pao era produzido:

Assando a massa.
Ele cresce quando aumenta a temperatura.

Em outro momento, Ivo reconheceu semelhanca entre 0s processos e

destacou que:
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Acho que ocorre algo parecido [cerveja ou vinho] com o bolo e o péo,
mas com temperatura baixa. (Ivo, 10/03/14)

Para o que ocorre no processo de producdo de cerveja ou vinho,
percebeu-se que ele estabeleceu relagcdo entre os dois processos, embora néo
explicite a fermentacdo em nenhum momento.

Ao ser questionado sobre o processo fermentativo do pao, apés a leitura
e comentarios do texto 2 e apresentacdo de quatro grupos sobre pao, Ivo

escreveu que:

O péao cresce por que o fermento 'segura’ o gas carbdnico no pao.
(Ivo, 26/03/14)
Este aluno participou mais como observador na aula de producéo de pao
e na aula seguinte, quando foi apresentado o texto 3 e 0s aspectos tedricos da
producdo de pdo, ele também se mostrou passivo, quando a maioria dos

alunos demonstrou interesse e envolvimento com a aula.

Na atividade final, Ivo explicitou que:

[...] o crescimento do pdo é um processo quimico, as proteinas
guando sovadas viram o glaten que envolve o gas carbbnico que vem
das leveduras e que fazem o pé&o crescer (Ivo,14/04/14).

Observou-se no fragmento acima que Ivo, ao explicar a formacao do
glaten, atribuiu ao ato de sovar, a producdo deste. Na realidade o que ocorre
ao sovar a massa € o alinhamento das moléculas de proteina formando o
gluten. Embora Ivo tenha explicitado esse equivoco, percebeu-se que deve ter
se apropriado do conhecimento quimico, usando linguagem quimica e
concluindo de forma correta o que tinha acontecido.

Quanto as vantagens do uso do fermento de batatinha, Ivo referiu que:

[...] € mais natural. (Ivo,09/04/14)

Apesar de Ivo nédo ter se envolvido efetivamente na atividade pratica,
suas respostas ao questionario final, evidenciaram ter se apropriado do
conhecimento quimico, explicando corretamente o processo de fermentacéo e
associando a importancia de fatores como a temperatura, bem como outros

conceitos quimicos, inclusive o gluten.
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Ao fazer a andlise do aprendizado do aluno, considero que ele
demonstrou ter assimilado o que foi proposto, embora a sua participacdo nas
atividades do grande grupo tenha sido quase que insignificante. A sua escrita,
no inicio da proposta, quando relatava a fermentacdo da uva, era cheia de
equivocos, sem nenhum termo da ciéncia e sem percepcao de relagdo com a
quimica. No final do trabalho, ele usa termos da ciéncia e escreve de forma
clara e coerente 0 que evidencia apropriacdo da linguagem quimica mesmo
considerando que este estudante ndo interagiu com os demais na atividade
experimental desta proposta.

O aluno Leo sempre inquieto, brincalh&o, desinteressado nas aulas e
pouco estudioso, no primeiro dia ao saber do tema proposto, imediatamente se
prontificou a fazer entrevista com um produtor de vinho artesanal, que era
amigo da familia. Ao responder as questfes iniciais escreveu:

N&o exatamente, mas tenho uma ideia, primeiro prepara-se a massa,

depois o0 padeiro sova ela e depois leva ao forno com o formato do
pao que ele deseja obter. (Leo, 10/03/14)

Para a pergunta sobre o processo de crescimento de um pao,
respondeu:

Obvio que o agente é o fermento, mas ndo sei descrever. (Leo,
10/03/14)

Leo indicou que o agente promotor do crescimento do pao era o
fermento, porém reconheceu que ndo sabia descrever o processo pelo qual
isso ocorre. Este € um aspecto importante, pois o estudante percebe que nao
sabe como ocorre. De acordo com alguns estudiosos este € um momento
importante, pois pode contribuir para que o estudante desperte o interesse em
querer saber o fenbmeno que esta por trds desse crescimento, tornando o
espaco propicio para a apropriacdo de conhecimento.

Neste questionario ele informou que a avo sabe fazer pao e ao explicar o

gue ocorre na fabricagéo da cerveja e do vinho diz que:

Nunca vi nenhum e sou um leigo no assunto (Leo, 10/03/14).
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Nas descrigOes das observacdes do processo que ocorria com a uva, ele
foi bastante detalhista desde o inicio, sendo que na terceira observacao,

escreveu:

As uvas estavam com um novo aspecto novamente, com mais ‘caldo’
e com um cheiro que pra mim era um aroma de vinho (Leo, 14/03/14).

No ultimo dia de observacéo, ele relatou:

[...] as uvas tinham um cheiro mais forte do que nos dias anteriores,
tinha um cheiro de alcool confundindo com um vinho (Leo, 24/03/14).

Ao analisar a trajetoria de Leo, percebeu-se que ele se tornou um aluno
aplicado e participativo nas aulas de quimica, embora ainda tenha algumas
faltas, pois o teste final com questdes de vestibulares e ENEM, ele nao
respondeu por estar ausente, mas a minha maior gratificacdo foi té-lo
conquistado e contribuido para a sua transformacédo. E isso s6 aconteceu nas
aulas de quimica e provavelmente por ter realizado atividades diferenciadas e
com experimentacao, o que pode ter sido decisivo para a sua transformacéao.

Foi possivel perceber que a apropriacdo da linguagem quimica se deu
de maneira diferenciada entre os estudantes, e um aspecto importante foi a
mudanca de comportamento de alguns deles em relacdo as aulas, pois
tornaram-se mais interessados e participativos.

Buscando compreender se a metodologia empregada tinha possibilitado
apropriacdo da linguagem e compreensdo da quimica, realizei ao final da
proposta, sem aviso prévio aos estudantes, a aplicacdo de 5 questbes de
ENEM e vestibular, as quais focavam aspectos conceituais dos assuntos
trabalhados. Neste dia 30 estudantes estavam presentes. Pode-se observar a

seguir o nivel de acerto das questdes.
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Quadro 5: Resultados da andlise das questdes conceituais de provas de
vestibular e ENEM.

Questao Numero de Acerto Numero de Erros
1 9 21
2 12 18
3 23 7
4 24 6
5 23 7

Do total de 30 alunos que fizeram as questbes, 6 acertaram todas, 5
erraram somente a questdo 1 e dos 12 alunos que erraram 2 questdes, 9
erraram a 1. Esse nivel de acertos das questdes foi um fator que me chamou a
atencdo, pois como professora usualmente realizo atividades avaliativas
fazendo uso de questdes de vestibular e de ENEM e na maioria das vezes o
nivel de acertos é inferior, ainda mais quando se realiza uma avaliacdo sem
aviso prévio aos estudantes, como foi o caso. Destaquei isto, uma vez que a
presente proposta explorou a dimensdo pratica da quimica através da
producdo do pao e observacdo da fermentacao da uva além de ter mobilizado
esforcos da turma por meio de pesquisa em grupo que possibilitou o

envolvimento dos estudantes deste o inicio da proposta.

Apesar do trabalho desenvolvido sinalizar a apropriacdo da linguagem
quimica, uma das atividades propostas na aula que produziu o pao buscou a
explicitacdo dos estudantes em relagdo a conhecimento de densidade. Neste
dia, a aula ocupou o turno inteiro com o preparo do pao e analise de alguns
parametros como influéncia da temperatura no crescimento do pdao, influéncia
dos diferentes fermentos no crescimento, textura e sabor, influéncia das
diferentes farinhas no crescimento, textura e sabor entre outros. A atividade
proposta para explicitagcdo por escrito relacionadas a densidade nao foi
realizada pelos estudantes, muito embora, tenham explicitado oralmente
durante a aula razGes para a massa de pao subir quando colocada em um

copo com Aagua gelada, temperatura ambiente e morna. Os alunos
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responderam das mais diversas formas, como por exemplo: que dependia do
tempo ou da luminosidade. Outro aluno falou em apenas indicar o momento do
pao ir para o forno, sem saber por qué. Alguns poucos alunos perceberam que
a bolinha de massa e o pédo haviam aumentado de tamanho e/ou volume e que
talvez por este motivo, a mesma tivesse flutuado. Foi necesséario entdo entrar
com o conceito de densidade para que ficasse claro para eles, bem como a
retomada dos conceitos de cinética quimica e os fatores que influem na
velocidade da reacdo. Isso permitiu argumentar que o conceito de densidade,
mesmo sendo foco de outros anos da escolarizacdo, € um conceito que
merece mais atencao por parte dos professores.

A respeito da apropriacdo da linguagem quimica no contexto de
aplicacao desta proposta de ensino, argumentou-se a favor de atividades de
pesquisa na sala de aula de quimica que busque os habitos populares a fim de
problematiza-los para melhor compreendé-los. Propor atividades relativas a
eles também € uma forma de contemplar esta situacdo na busca da
compreensao destes saberes. Somado a isso, considerou-se relevante que a
proposta de ensino proporcionou a interagcdo social com a comunidade e com
os colegas a fim de contribuir para que o aluno encontre sentido no que esta
aprendendo. Sendo assim, compreendeu-se que o contetudo a ser aprendido
precisa estabelecer alguma relacdo com a realidade do aluno e, se possivel,
com alguma atividade prética.

A estas consideracdes acrescentou-se ainda a importancia de uma
proposta para motivar alunos e até mesmo no sentido de resgata-los para a
sala de aula através de algo diferente e inovador, mas que ao mesmo tempo
possa estar muito proximo deste aluno, valorizando-o e dando valor a
comunidade onde ele estd inserido. Muitas vezes ndo damos crédito a
determinados alunos, por nao refletirmos sobre como s&o ou estdo nossa
aulas, pois foi possivel perceber o quanto esta proposta aparentemente
simples, mas que exigiu estudo e preparacdo, foi interessante para o aluno,

despertando seu interesse pelas aulas.
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5.2 O trabalho coletivo

Nesta categoria, analisou-se o trabalho coletivo como forma de
aproximacdo maior entre os colegas, interacdo com familiares e com a
comunidade, trazendo os saberes populares para a sala de aula. Percebeu-se
que determinados alunos pouco participativos ou desmotivados, mudaram o
comportamento, como o aluno Fabio, que faltava muito as aulas, porém no
momento em que pediu-se alguém para auxiliar com as filmagens,
imediatamente se prontificou e assumiu a responsabilidade de néo faltar. Ele
desenvolveu a tarefa de forma eficiente e em todas as aulas, tornando-se

assiduo e participativo em todas as atividades, tendo feito o seguinte relato:

[...] aprendemos quimica com o que esta no nosso dia-a-dia assim
sendo mais facil e melhor nosso aprendizado, as aulas nao ficam
tanto na teoria (Fabio, 14/04/14).

Este aluno, através da responsabilidade que assumiu, mostrou ter
potencialidades que precisavam ser exploradas e foram, pois ele as cumpriu de
forma satisfatoria e, sempre muito solicito. Percebeu-se entdo que, ao se
delegar tarefas a alunos, que muitas vezes agem com pouca responsabilidade,
guando assumem compromisso diante do grande grupo, cumprem de forma
plena e assim estamos também contribuindo para o seu crescimento. Na aula
pratica do pao, além da filmagem, ele de forma voluntaria, apds o término da
filmagem, também ficou cronometrando o tempo nos experimentos com a
massa do pao

O aluno Amilton, um aluno indiferente, pouco participativo nas aulas e
gue ndo gostava de estudar, assumiu totalmente a apresentacdo do seu grupo,
fazendo inclusive intervencdes durante a apresentacdo dos demais colegas do
grupo, dando a sua opinido a respeito. Quando foi solicitado que manifestasse
0 que as aulas e o trabalho em grupo representaram para ele, manifestou-se
da seguinte forma:

Acho muito importante trabalhos praticos e em grupos, fermentacao é
quimica Logo que descobrimos os segredos da fermentagao

colocamos no papel. Na minha opinido foi muito bom esse trabalho
(Amilton).
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Amilton tornou bem evidente a importancia do trabalho proposto e a sua
satisfacdo em realizd-lo através de trabalhos praticos e em grupo,
considerando por estas razfes que as aulas foram muito boas.

O mesmo aconteceu com o0 aluno Leo, que é bastante comunicativo,
mas que nao se envolvia em atividades de grupo, até porgue ndo assumia
responsabilidades. No entanto, esse aluno praticamente apresentou sozinho o
trabalho do grupo, de tdo empolgado que estava, tendo tomado a iniciativa de
procurar e marcar a entrevista com o produtor de vinho tendo assim, liderado o
trabalho do grupo. O trabalho deste grupo foi rico em detalhes, sendo que Leo,
a todo momento fazia intervengoes.

Foi possivel perceber que este aluno ao assumir a lideranca em seu
grupo, também estimulava os colegas na realizacdo das tarefas, pois marcou a
entrevista com o produtor de vinho. Nas aulas com observacéo da fermentacgéo
da uva, ele chamava o0s colegas para que percebessem o0s aromas e
transformacdes, e dizia: “um cheiro que pra mim era um aroma de vinho” e
“cheiro de alcool confundindo com um vinho”

Sara, uma aluna dedicada e estudiosa, porém timida, expressou de
forma clara, que o objetivo de trabalhar em grupo foi alcancado, escrevendo:

O que teve de interessante nas aulas de quimica envolvendo
producdo de pao e fermentagcéo da uva foi a interacdo e participagéo
de todos os colegas, os assuntos discutidos, que fugiram da
mesmisse de conteldos extensos, a nossa participacdo na producao
de péo que ocorreu na escola (SARA, 14/04/14).

Sara percebeu a participacdo dos colegas nas aulas, destacando
também a interacdo entre 0s mesmos que se envolveram nas atividades e
discutiram os assuntos tratados nas aulas. Sinaliza também que as aulas
sairam da monotonia.

Durante a aula de producdo do pédo, o aluno Camilo, bastante timido,
pediu para mexer na massa, pois apesar de sua mae fazer pdo em casa, nunca
permitiu a participacéo dele. Percebeu-se entdo, que foi o trabalho coletivo, no
qual varios alunos assumiam tarefas e pediam para participar de alguma forma,
qgue estimulou Camilo, a também participar. Nesta aula, que contou com a

participacdo de toda a turma e que cada um participou de uma forma ou de
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outra, muitos deles expressaram gque nunca imaginaram que poderiam ter uma
aula de quimica desta forma.

Em sintese, foi bastante significativa as aprendizagens possibilitadas
pelo trabalho coletivo em sala de aula e fora dela. Esse tipo de trabalho
motivou e manteve motivados os estudantes, proporcionando 0 crescimento
dos mesmos. Percebeu-se na turma uma grande empolgacdo pelo trabalho
coletivo, especialmente porque alguns alunos mudaram as suas atitudes e até
mesmo revelaram capacidades que ndo eram evidentes. As atividades em
grupo como pbde ser observado, além de possibilitarem a integracdo da turma
e interacdo contribuiram para aprendizagens relacionadas a quimica, como
disseram Fabio, Amilton e Sara nos fragmentos acima. Talvez o mais
significativo dessa proposta foi ter percebido que é preciso investir em
atividades que deem autonomia aos estudantes bem como que proporcionem
a interacéo entre eles e o professor. Uma vez que, o desenvolvimento desta
proposta no contexto da sala de aula mostrou ser potencializador de
aproximacfes que favoreceram o resgate de estudantes e aprendizagens,
levando-se em consideracdo que, segundo Vygotsky, o individuo aprende
quando as informacfes fazem sentido para ele e ha interacdo social, seja no
ambito da sala de aula ou fora dela, mas €& importante que as interacfes

promovidas tenham intencionalidade educativa.

5.3 O trabalho pedagdgico

Esta categoria foi organizada a fim de sinalizar elementos que
evidenciaram as diferentes percepcdes do trabalho desenvolvido no contexto
escolar. As informacdes aqui discutidas sdo oriundas da aplicagdo de um
questionario aplicado ao final da proposta. Iniciou-se com o aluno Tiago, que
me surpreendeu com a sua percepgéao do trabalho desenvolvido, uma vez que
ele foi um aluno desinteressado e que faltava muito as aulas, mas conseguiu

expressar de forma clara o seu pensamento:
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As aulas de quimica deixaram de ser uma coisa chata, pra se tornar
em aula divertida, interessante e diferente, proporcionando ao
professor conhecer mais seus alunos, assim como o aluno conhecer
melhor seu professor, ndo estdo sendo apenas aulas de quimica,
mas também um 6timo meio de interacéo professor-aluno (Tiago).

Tiago explicitou a questéo interagdo professor-aluno, que nao foi referida
em nenhuma das aulas, mas que foi algo percebido por ele, enquanto aluno.
Este &€ um aspecto que chamou a atencéo e que levou a pensar a respeito das
aulas, recursos e metodologias empregadas no contexto da sala de aula da
educacdo basica e que pode ser um indicativo de possibilidade de envolver
mais os estudantes, bem como dar novo sentido ao trabalho docente,
valorizando os saberes populares que eles podem trazer para a sala de aula,
de forma a motiva-los. Embora a interacdo professor-aluno nédo tenha sido algo
explicito na apresentacdo da proposta para a turma, ela foi foco dessa pratica,
como um desafio a superar: as aulas em que a participagdo do estudante ndo
era tdo valorizada.

A aluna Tania, bastante comunicativa e bem relacionada na turma
sinalizou os novos conhecimentos dos saberes populares, que desconhecia,

como uma aprendizagem:

Eu diria que aprendi muita coisa, conheci o fermento de batatinha que
eu nem sabia que existia ... aulas muito divertidas saiu um pouco da
rotina (Tania).

Tania expressou seu desconhecimento em relacdo a outro tipo de
fermento e falou da saida da rotina bem como de aulas que ela considerou
divertidas, justamente talvez, pelo carater diferenciado da proposta, o que
corrobora para o resgate dos saberes populares defendido por Chassot (2008).

Outro aspecto presente na fala de outros estudantes que destacaram as
aulas divertidas, diferentes, interessantes e as aulas praticas, sinalizou que
ocorreu um grande interesse da turma pelo trabalho. Cito os alunos Mariza,

Guilherme, Mara, Amilton, Vera, Nilva e Leo, que assim se manifestaram:

As aulas foram maravilhosas e ‘deliciosas’, aprendemos a fazer pao e
vinho de uma maneira diferente e muito pratica. A professora
possibilitou a nossa turma, que tivéssemos manhds divertidas e
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diferentes, contudo extrai 0 maximo de conhecimento que pude. [...]
(Mariza)

Eu diria que as aulas foram muito interessantes, foram diferentes de
gualguer outra aula de quimica e que foi a primeira vez em que vejo
uma aula de quimica falar sobre o devido assunto (Guilherme)

Foi muito interessante, porque podemos praticar, produzindo o pédo e
0 vinho, como realmente tudo acontece, todo o procedimento, toda a
guimica que ocorre, praticamos isso e foi muito bom (Mara)

Minha opinido sobre aulas tedricas- sim sdo muito importantes, porem
na préatica ainda mais na adolescéncia, nosso aprendizado fica mais
interessante com aquele gostinho de “quero mais”. Sim quero mais
“Paes” (Amilton)

Aulas praticas de quimica, onde tudo que ndés haviamos aprendido
teoricamente vimos acontecer na préatica, foram as mais interessantes
de todas gue ja tivemos até hoje (Vera)

Com esta maneira diferente de aprender a guimica, com certeza para
cada um dos alunos, ficou melhor a compreenséo, tivemos a aula de
contelido e conseguimos por em pratica tudo o que foi nos explicado
(Nilva)

[...] foi saber como ingredientes do nosso dia a dia, o fazer o pdo e o
proprio vinho; sem duvidas a parte pratica. Gostei muito de sair da
teoria e ver 0s processos guimicos. (Leo)
(Grifos da autora)

Os estudantes acima destacaram aspectos significativos das aulas que
parecem precisar ser considerados nos planejamentos de atividades do ensino
de quimica tais como: explorar aspectos praticos, realizar o experimento e
poder perceber as transformacdes. Pareceram expressar que conseguiram por
meio das aulas perceber a relacdo existente entre a area de quimica e
aspectos do cotidiano, especialmente relacionados a processos fermentativos,
foco deste trabalho. Avaliou-se que talvez um dos motivos tenha sido o tema
proposto, que permitiu praticas acessiveis aos alunos, sem o0 uso de material
sofisticado, mas algo ao alcance do aluno e como eles mesmos disseram “uma
maneira diferente”, “divertida” e “mais interessante de aprender quimica”, que
melhorou a compreensao e tornou as aulas “maravilhosas e deliciosas”, como
disse Mariza.

Pbdde-se observar que a avaliacdo dos estudantes envolvidos sinalizou
gue ocorreu um grande interesse da turma pelo trabalho, talvez pela proposta

diferente, que despertou a atencao deles e os motivou.
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Outros alunos explicitaram diferentes aspectos, como:

Aulas interessantes, participacdo, discussdo, relatos e duvidas
esclarecidas foram os aspectos gue tornaram elas agradaveis e
discutidas. Consegui proporcionar ideias relativas a quimica e aos
trabalhos feitos em aulas. (Ant6nio)

O que teve de interessante nas aulas de quimica envolvendo
producdo de pao e fermentacdo da uva foia interacdo e participacéo
de todos o0s colegas, os assuntos discutidos, que fugiram da
mesmisse de conteldos extensos, a nossa participacdo na producao
de pdo que ocorreu na escola. Aprendemos muito e vamos levar pra
vida toda, pois € um assunto, e sdo, alimento e bebida, muito
consumidos no dia-a-dia de todas as pessoas, além de incluir o
conteldo escolar, que esti totalmente ligado no assunto. (Sara)
(Grifos da autora)

Antonio e Sara reconheceram que as aulas foram interessantes, pois
proporcionaram a participacdo dos estudantes e a discussdao dos temas
relacionados aos conteudos abordados.

Antonio destacou ainda aspectos significativos e importantes que as
atividades proporcionaram como aulas esclarecedoras, e sinalizou que o0s
alunos conseguiram relacionar a quimica com as praticas propostas
contribuindo para as aulas se tornarem ambiente agradavel de aprendizagem.
Sara conseguiu expressar a percepcao da relacdo entre os conteudos
escolares e o trabalho desenvolvido. A aluna registrou que a abordagem fugiu
do usual das aulas e ressaltou a “participacdo de todos os colegas” como
destaque das atividades.

E importante dizer que Sara nos fez pensar, que devemos buscar mais
temas e atividades que envolvam os alunos, pois a atividade pratica chamou a
atencdo e despertou a curiosidade dos alunos, levando-os a apropriacdo de
conhecimento que sera levado para a “vida toda”. A busca por atividades que
construissem conhecimento e de como produzir aulas que valorizassem o
protagonismo do estudante, proporcionaram perceber, enquanto professora de
quimica, que € preciso pensar estratégias e investir em sua implementacao em
sala de aula, bem como buscar formas de mediacao para que atividades com
esta finalidade, possam contribuir de fato para a apropriagdo de conhecimento

e desenvolvimento de habilidades.
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Por fim, ressaltamos que a proposicdo de ensino de quimica que
abordou os saberes populares vinculando as vivéncias dos estudantes e os
conteudos ensinados na escola envolvendo a pesquisa escolar, possibilitou
uma melhor interacdo professor-aluno, bem como proporcionou aulas que
fugiram da caracteristica transmissao-recepcao, descontextualizadas e onde o
estudante seria um mero espectador e as vezes, receptor de informacdes. Este
foi um aspecto marcante do desenvolvimento dessa proposta que, mesmo com
uma experiéncia de 20 anos de carreira, ndo ousava proporcionar um ambiente
de total participagcdo dos estudantes. Parece que isso sinalizou uma nova
possibilidade, pois de algum forma, teve um retorno bastante positivo em
relacdo a aprendizagem em quimica. Com certeza mudou minha forma de
trabalhar, pois percebi que o nosso aluno precisa de propostas diferentes, que
podem ser simples como o fazer o pdo e o vinho, mas que eles podem
perceber e construir significados relacionados com a quimica, que muitas
vezes € motivo de medo e aversdo. Os proprios alunos expressaram que as
aulas tornaram-se agradaveis e que eles conseguiram dar sentido ao que
aprendiam. Aspectos que ajudam a reforcar que a pesquisa a respeito de
saberes populares pode permitir aulas diferenciadas, interessantes e

motivadoras para 0 nosso aluno.
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6. CONCLUSOES

O trabalho possibilitou a percepcdo de que questdes relacionadas a
saberes populares podem estar vinculadas a saberes escolares, porém é
necessario que seja feita a contextualizacdo para viabilizar esta abordagem.
Contou-se com o protagonismo dos estudantes, para que trouxessem, por meio
da pesquisa em grupo, conhecimentos para a sala de aula, tanto na pesquisa
com a familia, como com a comunidade.

A abordagem dos saberes populares e ensino de quimica se mostrou
importante porque promoveu e estimulou a aprendizagem, dado que os alunos
buscaram esses saberes, trouxeram para a sala de aula, o que permitiu ao
professor conhecer melhor a realidade dos alunos e estes, também passaram a
conhecer melhor a sua realidade e fazer uma relagcdo desse saber com o saber
escolar.

Foi possivel encontrar situacfes relacionadas a conceitos quimicos, tais
como transformacdes quimicas, velocidade de reacles, densidade, funcdes
orgéanicas. Estes conceitos foram trabalhados de modo a permitir uma melhor
compreensdao, do ponto de vista da Quimica e contribuiram para a
contextualizacdo das aulas de quimica. O trabalho ainda permitiu a
interdisciplinaridade, uma vez que foram também abordados aspectos
histéricos do tema, e contou com a colaboracdo do professor de biologia da
escola que aprofundou aspectos da biologia dos fungos. A proposta também
viabilizou que aspectos historicos fossem contemplados no contexto da sala de
aula, muito embora, ndo tenha tido o protagonismo de um profissional da area.
E importante registrar que a realizagdo desta proposta permitiu perceber de
maneira pratica a interface entre a quimica e a biologia, no que diz respeito a
discussbes relacionadas aos fungos, processos fermentativos e fungdes
organicas. Isso tem viabilizado o dialogo com a profissional da area em
trabalhos distintos no contexto da escola.

O resgate dos saberes populares e a experimentacdo no contexto das
aulas de quimica proporcionaram uma nova forma de olhar a sala de aula, em
gue os alunos deixaram de ser expectadores para se tornarem protagonistas

da aprendizagem. Essa abordagem permitiu observar que o0s estudantes
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estavam e permaneceram motivados durante a aplicacado da proposta. O que
também contribui para que enquanto professora pesquisadora me mantivesse
motivada para planejar outras atividades no contexto escolar.

Além disso, o resgate dos saberes populares por meio da pesquisa dos
estudantes, também contribuiu para que se apropriassem de forma satisfatéria
de contedados quimicos. Este foi um aspecto de preocupacdo quando
elaboramos essa proposta que busca maior protagonismo dos estudantes.
Porém com a resolucéo de questdes ao final da proposta, pude perceber que
compreenderam 0s conteudos quimicos, tornaram-se mais participativos e
questionadores.

Comparando com outras turmas nas quais ndo desenvolvi esse tipo de
abordagem, pude perceber a diferenca entre esses e o0s alunos da turma na
qual foi aplicada a proposta. Embora os mesmos conteddos tenham sido
trabalhados, a participagdo, o interesse, a postura, a apropriacdo dos
conteudos e os questionamentos, foram completamente diferentes entre as
turmas. Na turma onde apliquei a proposta o crescimento e a maturidade dos
alunos foi plenamente percebida, pois eles mostraram interesse e eram bem
participativos, apropriaram-se dos conteudos trabalhados e ao final da
proposta, a maioria deles usava linguagem adequada para expressar 0 seu
pensamento, usando termos da ciéncia e isto se refletiu no resultado do
resolucdo de exercicios aplicados.

O trabalho desenvolvido permitiu perceber que a pesquisa do estudante
precisa ser mediada e orientada pelo professor, desde a organizacdo dos
grupos, pois no inicio dos trabalhos os alunos tiveram grande dificuldade de
organizarem-se, fato que com o passar das aulas foi superado a partir das
explicacbes e orientacdes, enfim da mediacdo da professora neste processo.
Reflexo disso, é que a apresentacdo dos seminarios transcorreu de forma
satisfatdria, provocando discussfes e debates sobre os temas apresentados
por cada grupo, sempre mediado pelo professor e muitas vezes indo além do
proposto inicial, e algumas vezes recorrendo a internet durante a aula para
esclarecer duvidas que emergiam das apresentacdes. Portanto reforcamos que
a mediacdo do professor é fundamental desde organizacdo até o final dos

trabalhos, porém contribuindo para a constru¢cdo da autonomia aos alunos.
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A participacdo dos alunos, embora de forma diferenciada, também foi
percebida de forma clara, uma vez que a turma permaneceu unida, todos
colaboravam nas aulas, tornaram-se mais expansivos, interagiam e o espirito
colaborativo ficou bem evidente.

Como professora de Quimica, ha mais de 20 anos, pude perceber que é
preciso rever a nossa postura de professor, pois como foi possivel constatar,
uma proposta diferenciada e que resgatou conhecimentos da comunidade, e,
despertou o interesse do aluno, o tornou participativo, melhorou a relacéo entre
colegas, o motivou para as aulas, inclusive revelando algumas potencialidades
desconhecidas por mim como professora e até mesmo pelos familiares, como o
caso de um aluno totalmente apatico que se tornou um dos mais participativos
e o0 da aluna que levou a receita do péo, fez em casa e a familia ficou admirada
com o feito.

Desta forma, acreditamos que a percepcao da Quimica como algo do
seu cotidiano, e a utilizacdo de atividades experimentais nas aulas,
favoreceram o processo de aprendizagem do aluno através da utilizacdo da
temética Fermentacdo, Pd&o e Vinho como demonstra a analise dessa
pesquisa.

E necessario incluir a possibilidade de que propostas de ensino que
envolvam os saberes populares como forma de resgate de praticas culturais
esquecidas ou pouco praticadas sejam revisitadas, problematizadas e melhor
compreendidas por meio da ciéncia.

Por fim, destacamos que a contextualizacdo durante as aulas de
Quimica e a participacdo dos alunos, bem como a insercdo de saberes
populares favoreceram 0 processo ensino-aprendizagem, pois pudemos
perceber neles um grande entusiasmo e envolvimento , sendo que até mesmo
sugestbes foram dadas por eles ao longo das aulas. E importante que o
conhecimento quimico seja construido de acordo com o contexto do aluno e

nao de forma fragmentada.
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APENDICE A

FERMENTACAO
Texto de Christopher Kastensmidt

Alberto, cansado da vida, sentou-se em uma cadeira do boteco e pediu
um chope. Na mesa ao lado, um senhor barbudo gritou para o gargom:

-E mais duas doses de pao para mim, por favor!

O homem cuspiu migalhas com o grito, e depois, virou-se para Alberto
com o olhar sem foco tipico dos bébados. Porém, em sua mesa néo havia sinal
de bebida, apenas meio cacetinho no prato e migalhas espalhadas por todo
lado. Alberto ndo se conteve, teve que perguntar:

-Duas doses de péao?

-Nao estd sabendo? Pare de perder dinheiro em chope meu amigo! Os
cientistas descobriram um fungo que fermenta carboidratos no proprio intestino.
O meu estbmago virou cervejaria ambulante — ele levantou o p&o para o ar.

— Um brinde & Saccharomycescerevisiae.

Alberto ndo tinha a minima ideia do que era aquele “saco de misseis
cera vice ai”, e seu chope nem tinha chegado ainda, porém ele nao quis
desapontar o homem sorridente e levantou um punho companheiro. O homem
encheu a boca com o que sobrara do pdo e o mastigou como um cachorro
faminto.

Do outro lado do boteco, veio correndo outro jubiloso. Ofegante, tossiu
suas palavras entre respiragdes:

-Também mandei implantar um fungo designer! O meu solta endorfinas
beta. E uma felicidade eterna.

-Nem precisa comer pdo? — perguntou o primeiro homem.

-N&o precisa fazer nada!

O primeiro homem pareceu meio decepcionado com seu fungo de
segunda classe. Olhou para o prato vazio com cara triste, porém seu sorriso
inebriado voltou apds um arroto inesperado.

- Viva o fungo! — ele gritou.

- Viva a ciéncia!- gritou o outro.

(Trecho da crénica FERMENTACAO de Christopher Kastensmidt publicada no caderno
PLANETA CIENCIA do jornal ZERO HORA em 21 de outubro de 2013, p.08.).
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APENDICE B
ORIENTACOES AOS GRUPOS

GRUPO 1: Historia da Padaria

A professora identificou uma padaria da comunidade em que a escola
esta inserida e entrou em contato com os proprietarios explicando os objetivos
da pesquisa que os estudantes iriam desenvolver. Apds, encaminhou o0s

estudantes para uma conversa com 0s proprietarios.

Orientacfes para o Grupo 1: 10 minutos para apresentacdo a turma e até 5
minutos para responder perguntas dos demais grupos. A apresentacdo do
grupo foi em power-point, trazendo informacOes da entrevista realizada.
Questdes que foram feitas, além de outros comentarios, inseridos pelos

estudantes.

ENTREVISTA
Nome: Cargo:
1- Ha quanto tempo existe a padaria?
2- Quem foram os primeiros donos?
3- H& quanto tempo com os donos atuais?
4- Tem relagao de parentesco com os primeiros donos?
5- O processo de producéo do pdo mudou durante esse tempo?
6- E o fermento como é? E segredo?
7- De onde e como vinha a farinha antigamente?
8- Como era a producao do pao antigamente?
9- Como € hoje a producédo do pao?
10-A temperatura do dia pode influir no p&o?
11-Tem algum tipo de p&o que € o mesmo desde o inicio?
12-Como o péo era vendido?
13-Qual tipo de pao/biscoito vendia mais antigamente?

14-E o que vende mais hoje?
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GRUPO 2: Entrevista de um morador do municipio com mais de 70 anos que

faz pao.

Orientacbes para o Grupo 2: 10 minutos para apresentacdo a turma e até 5
minutos para responder perguntas dos demais grupos. A apresentacao do

grupo foi feita em power-point, trazendo informacdes da entrevista realizada. .

ENTREVISTA

Nome: Idade:

1- Em qual cidade vocé nasceu?

2-Ha quanto tempo faz pao?

4- Quais os ingredientes usados? Quantidades?

5- Como é feito 0 pao?

6 - Como vocé sabe qual o momento de colocar o pdo para assar?
7- Quanto tempo aproximadamente leva para o pao ficar pronto?
8- Como ou com quem aprendeu a fazer?

9-0O que vocé pensa que influencia no crescimento do pao?
10-Descreva, caso conhecas, algum mito/curiosidade relacionado(a) a

producéo de péao.

GRUPO 3: Entrevista com um morador do municipio com até 40 anos que ja

fez pao pelo menos uma vez.

Orientacfes para o Grupo 3: Vocés terdo 10 minutos para apresentacao a
turma e até 5 minutos para responder perguntas dos demais grupos. A

apresentacao do grupo foi feita em power-point.

ENTREVISTA

Nome: Idade:
1- Em qual cidade vocé nasceu?

2-Ha quanto tempo faz pao?

4- Quais os ingredientes usados? Quantidades?
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5- Como é feito o0 pao?

6 - Como vocé sabe qual o momento de colocar o péo para assar?

7- Quanto tempo aproximadamente leva para o pao ficar pronto?

8- Como ou com quem aprendeu a fazer?

9-0 que vocé pensa que influencia no crescimento do péao.

10-Descreva, caso conhecas, algum mito/curiosidade relacionado(a) a

producéo de pao.

GRUPO 4: A producédo de pdo e sua divulgacdo na internet (receitas,
restricdes, curiosidades)

A professora explica como proceder a pesquisa do grupo. O grupo fez
busca na internet de receitas de pao e selecionou diferentes receitas. O grupo
também buscou informagBes com relacao a restricdes alimentares associadas

ao péo e curiosidades.

Dica sobre sites: Os estudantes foram orientados para utilizarem sites
confidveis. Como forma de estimular a pesquisa indicamos dois:

http://www.donabenta.com.br/receitas e

http://www.fleischmann.com.br/receitas/?s4=1

Dica de livro: Indicamos um livro Doze meses de cozinha. Sele¢bes de
Reader’sDigest. Lisboa: Bras Monteiro, 1975. 439 p. O livro foi disponibilizado
aos estudantes. pela a professora.

Orientagcbes para o Grupo 4: 10 minutos para apresentacdo a turma e até 5
minutos para responder perguntas dos demais grupos. Apresentacao do grupo

foi em power-point, trazendo informagdes da pesquisa a sites realizada.

GRUPO 5: Vinho producéao artesanal
A professora identificou em uma breve conversa com os integrantes do
grupo se algum deles conhecia na regido algum produtor artesanal de vinhos, a

fim de orienta-los quanto a abordagem durante a visita.


http://www.donabenta.com.br/receitas
http://www.fleischmann.com.br/receitas/?s4=1
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Orientacbes para o Grupo 5: 10 minutos para apresentacdo a turma e até 5
minutos para responder perguntas dos demais grupos. A apresentacdo do

grupo foi feita em power-point, trazendo informacgdes da entrevista realizada.

ENTREVISTA

Nome: Ocupacéo:

1- Em qual cidade vocé nasceu?

2- Ha quanto tempo faz vinho?

3- Como ou com quem aprendeu a fazer?

4- Quais os ingredientes usados? Quantidades?

5-Como é feito?

7- Quanto tempo aproximadamente leva para o vinho ficar pronto?

8-Como era feita essa producéo antigamente?

9- Que fatores influem na producédo e qualidade do vinho? Quais sé&o as
caracteristicas de um vinho de qualidade?

10 - Descreva, caso conhecas, algum mito/curiosidade relacionado(a) a

producao de vinho.

GRUPO 6: Historia do Vinho — e sua produgéo industrial

Orientagcbes para o Grupo 6: 10 minutos para apresentacdo a turma e até 5
minutos para responder perguntas dos demais grupos. A apresentacdo do

grupo foi feita em power-point, trazendo informac¢des da entrevista realizada.

ENTREVISTA

Nome: Ocupacgéo:

1- Ha quanto tempo essa vinicola esta na regiao?

2- Quais os tipos de vinhos séo produzidos?

3- Qual a procedéncia da matéria prima para obtencao de vinho?
4- Quais os ingredientes usados? Quantidades?

5-Como é feito?
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6- Quanto tempo aproximadamente leva para o vinho ficar pronto?

7-Como era feita essa producao antigamente pelas vinicolas?

8- Que fatores influem na qualidade do vinho? Quais sdo as caracteristicas de
um vinho de qualidade?

9 - Descreva, caso conhecas, algum mito/curiosidade relacionado(a) a

producéo de vinho.
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APENDICE C

FERMENTACAO

Profa. Lais Frantz de Faria

A fermentagao de frutas e cereais era conhecida bem antes de Cristo, e
com ela eram obtidas diversas bebidas alcodlicas. A utilizacdo de micro-
organismos que realizam fermentacdo para transformar uma substancia em
outra é um procedimento bastante empregado até os dias atuais pela ciéncia e
pela industria. Alguns alimentos, ao sofrerem fermentagdo, originam diversos
tipos de outros alimentos. Como exemplo, podemos citar os carboidratos que
ao sofrerem fermentacdo se transformam em pé&o, vinho, vinagre, etc. Essas
transformacdes sdo provocadas pela presenca de certos micro-organismos,
como bactérias, fungos e leveduras que podem se multiplicar e crescer,
modificando as estruturas quimicas das substancias que compfem o0s
alimentos.

O péo e a cerveja sao feitos basicamente dos mesmos ingredientes e o
aprimoramento no preparo desses, de alguma forma, esta interligado.

O pao é considerado um dos alimentos mais antigos, sendo que 0s
primeiros paes tém registro de 7000 anos a.C., e foram produzidos na
Mesopotamia, muito embora de forma diferente do pado que conhecemos hoje,
especialmente porque néao levavam fermento. Pesquisadores acreditam que o
pao fermentado foi produzido acidentalmente, no Egito, h4 2000 anos a.C.,
guando micro-organismos existentes no ar fermentaram a massa de péao
exposta ao sol.

Os micro-organismos que fazem a fermentacdo da farinha para a
obtencdo do pao sdo fungos do género Saccharomyces, 0s mesmos utilizados
na produgéo de cerveja e vinho. A espécie mais conhecida é a Saccharomyces

cerevisiae, denominada levedura de cerveja.
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Fungos do género Saccharomyces

SO 0S0" s
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Fonte:
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:20100911 232323 Yeast_Live.jpg
Autor da imagem: Bob Blaylock Acessado em: 21.01.2014

Assim como o pao, tanto a cerveja como o vinho, provavelmente, devem
ter sido produzidos pela primeira vez de forma acidental, e os registros
histdéricos disponiveis apontam para a cerveja e o vinho como as bebidas mais
antigas.

A cerveja é, provavelmente, a bebida alcodlica mais antiga que se
conhece. Arqueodlogos descobriram que ela ja era fabricada pelos egipcios e
sumérios no ano 6000 a.C.. Acredita-se, porém, que ainda no periodo
Neolitico, as primeiras cervejas tenham sido obtidas, quando o homem
comecou a colher e estocar cereais, 0 que o levou, por acaso, a descobrir o
processo de fermentacao.

Apesar de ndo se saber com precisdo a data e o local das primeiras
producbes de vinho, pesquisas arqueoldgicas apontam que, muito
provavelmente, a uva ja era cultivada por volta do ano 2000 a.C.. Portanto,
como foi possivel perceber, o vinho e a cerveja constituem exemplos de
bebidas obtidas por fermentagéo.

Os micro-organismos realizam a fermentacdo para obter energia, o que
ocorre pela decomposicdo de certas substancias, como o0s acucares ou
carboidratos, que sao transformados em moléculas menores e mais simples

(como o gas carbdnico).
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As leveduras sdo micro-organismos unicelulares, que se multiplicam
quando dispbéem de determinados nutrientes, como 0s acgUcares contidos na
farinha (maltose) ou os obtidos da transformacdo do amido (glicose). Na
presenca desses nutrientes, os levedos sintetizam enzimas (catalisadores
biolégicos), como a amilase, que fazem a transformacdo do amido, (CeH10Os)n,
em maltose, (C12H22011):

2 (CeH1Os)n  + nH,O — n CiHz011

Amido maltose

A maltase, que faz a transformagéo da maltose em glicose (CgH1206):

n CipH2041 + nHzO — 2n CsleoG

maltose glicose

e finalmente a zimase, que faz a transformacdo da glicose em alcool etilico,
(C2Hs0H), e dioxido de carbono, (COy):

CeH1206 — 2CoHs0H + 2 CO»

Glicose etanol gas carboénico

Assim, a massa do pao, feita com leveduras, cresce devido a producéo
do gas carbbnico. Este é o processo através do qual também séo obtidos o

vinho e a cerveja.

BIBLIOGRAFIA:
MORTIMER, E. F., MACHADO, A. H. Quimica. v. 3. Sdo Paulo: Scipione, 2011
REIS, M. Quimica- Fisico-quimica. Textos e atividades complementares. Sao
Paulo:FTD, 2007.

Quimica-Quimica organica. Textos e atividades complementares.
Séo Paulo:FTD, 2007.
SANTOS, W. L., MOL, G. S. Quimica e Sociedade.S&o Paulo: Nova Geracao,
2005.
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APENDICE D

Receitas que foram fornecidas aos estudantes.

Pao com Fermento de Batatinha
1 kg Farinha

6 colheres de Acgucar

2 ovos

3 colheres de banha ou 6leo

1 colher Sal

+ou- 1 copo de fermento (de batata)

X X X X X X

% Agua morna até dar ponto (1 copo)
Misture todos os ingredientes menos a farinha.
Adicione uma xicara de farinha, para ficar uma massa mole e deixe coberto
com um pano de um dia para outro.
No outro dia s6 coloque farinha para dar ponto na massa, sove bem, enrole e
de formato de péao.
Deixe crescer até dobrar de volume na forma.

Leve para assar em forno moderado.

Pao Sovado (com Fermento Bioldgico)
3 ovos
1/2 xicara cha de acucar
1/2 xicara cha de dleo
1/2 xicara cha de 4gua morna
1 xicara cha de leite

1 colher de sopa de fermento biolégico (1 saché)

X X X X X X X

1 colher de sopa de sal

x 1 kg farinha de trigo
Misture a farinha, o acucar e o sal; faga um buraco o centro, coloque o
fermento e a 4gua morna. Deixe o fermento agir por aproximadamente 10
minutos e adicione o 6leo, 0s ovos e o leite e sove bem, enrole e de formato de
pao. Deixe crescer até dobrar de volume na forma.

Leve para assar em forno moderado.



97

APENDICE E

A Quimica do Pao- Como a massa do péo cresce?

Profa. Lais Frantz de Faria

O gue esta por tras da maciez dos paes recém-saidos do forno? Juntar
farinha, 4gua e fermento é o bastante para que uma verdadeira magica
aconteca?

Resposta a estas questfes podem ser construidas a partir do conceito
de transformacgdes quimicas. TransformacBes estas que a maioria das
pessoas desconhece.

Quando se mistura farinha de trigo e agua, as proteinas do trigo se
hidratam, formando o glaten, que € o responsavel pela consisténcia das
massas. A “magica” acontece pela agao do fermento bioldgico ou levedura que
sdo fungos unicelulares que usam o acucar (glicose formada pela hidrélise do
amido) para se multiplicar. A levedura, ativada pela agua, age sobre a glicose
(é o processo de fermentacdo), liberando CO, (gas carbbnico), que faz a

massa inchar ou “crescer”.

CeH1206 — 2 CoHsOH + 2 CO,

Glicose etanol gas carbdnico

7

A acado das leveduras também é responsavel pelo aroma e sabor do
pao, uma vez que também produzem um pouco de alcool.

Ao amassar e sovar o pao formam-se bolhas de ar e as redes de gluten,
qgue aprisionam as moléculas de CO; expelidas durante a fermentacdo. Séo as
bolhas de ar e CO, que fazem o pao crescer. Isto acontece porque o gluten é
elastico e tem a capacidade de aprisionar o gas carbonico.

Outro detalhe importante € o descanso da massa, que deve ficar em
repouso entre 40 e 120 minutos, para que o CO, produzido estique as redes de
gluten e o pado fique ainda maior. Durante o repouso, deve-se cuidar a
temperatura, em torno de 30°, pois abaixo dessa média, o crescimento é lento
e se for muito quente, acima de 45°, as leveduras morrem. Ha ainda a adicédo

de gordura para enriquecer a massa e transmitir leveza, e o sal de cozinha
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(NaCl) que realca o sabor e atua no glaten, propiciando a interacdo de seus
fons Na* e CI' com os aminoéacidos do mesmo.
Ha outros tipos de farinha que podem ser utilizadas e diferentes tipos de

paes produzidos, mas uma coisa € certa: a Quimica e o Pao tém tudo a ver!

Bibliografia Consultada:

Abril Colecdes. Ciéncias da Natureza-Quimica |. Sdo Paulo: Abril, 2012

Doze meses de cozinha. Selegdes de Reader’sDigest. Lisboa: Bras Monteiro,
1975.

MANARINI, T. A quimica da comida saudavel. Sdo Paulo: Abril, 2013.
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APENDICE F
Cinética Quimica

A velocidade de uma reacdo quimica depende:
-do numero de colisdes entre as moléculas dos reagentes;
-da orientagdo das moléculas no momento da colis&o;
- da energia com que as mesmas colidem.
Os principais fatores que influenciam a velocidade de uma reacdo foram
discutidos em sala de aula:
1 — Temperatura

O aumento da temperatura aumenta a agitacdo molecular, aumentando
0 numero de colisdes entre os reagentes, aumentando velocidade da reacao.

2 — Pressao

A pressdo s6 tem influéncia sobre os componentes gasosos de um
sistema. O aumento da pressédo causa uma diminuicdo do volume ocupado,
aumentando o numero de colisbes entre 0s reagentes, 0 que aumenta a
velocidade da reacao.

3 — Superficie de contato

Quanto maior a superficie de contato de um reagente sélido, maior
namero de colisdes entre os reagentes e maior a velocidade da reacéao.
4 —Catalisador

E uma substancia que aumenta a velocidade da reag&o porque diminui a
energia de ativacdo da reacdo. O catalisador ndo é consumido durante a
reacao, apenas altera a sua velocidade, e ndo altera a variacdo de entalpia da
reacao.
5-Concentragdo dos reagentes

Quanto maior a concentracdo dos reagentes da reacdo, maior sera a
sua velocidade.

Ao fazer o experimento com a bolinha de massa no copo com agua,
guestionam-se os estudantes sobre o motivo pelo qual a “bolinha de massa” é
usada. A densidade de um corpo ou determinado material (liquido, solido ou
gasoso) pode ser calculada através da relacdo entre a massa e o volume por

ele ocupado.


http://www.infoescola.com/quimica/catalisadores/
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A férmula matematica para célculo da densidade é a seguinte:

d = m/v (densidade = massa/volume)

A densidade é inversamente proporcional ao volume, 0 que corresponde
dizer que quanto menor o volume ocupado por determinada massa, maior sera
a densidade. Retomando também a questédo de diferencas na densidade para

um corpo flutuar na 4gua ou néo.

Sugestdes de sites:

Site 1. http://www.infoescola.com/quimica/cinetica/, neste espaco Vvocé

encontrara informagdes relacionadas a .Cinética quimica. Acesso em 12/02/14

Site 2: http://www.mundoeducacao.com/quimica/cinetica-quimica.htm, neste

espaco vocé encontrara informacdes relacionadas a Cinética quimica. Acesso
em 12/02/14


http://www.infoescola.com/quimica/cinetica/
http://www.mundoeducacao.com/quimica/cinetica-quimica.htm
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PREFACIO

Este texto € resultado do trabalho da aluna do Mestrado Profissional em
Ensino de Ciéncias da Universidade Federal do Pampa, Lais Frantz de Faria,
orientada pela Professora Renata Hernandez Lindemann.

A autora é formada em Quimica Industrial e com Especializacdo em
Atualizacdo Pedagdgica. A preocupacdo em tornar as aulas atraentes para 0s
alunos e a busca por novos conhecimentos estiveram sempre presentes na
vida da autora. Movida por estes ideais e sentindo a necessidade de estar
atualizada e em constante renovacao, procurou uma forma de contemplar
todas estas aspiracbes, encontrando no Mestrado a sua satisfagcdo. A
possibilidade de cursar um mestrado, a apenas 70 km de sua cidade, algo
jamais imaginado ha poucos anos, foi a realizacdo de um sonho.

Em junho de 2012, ingressou no Mestrado Profissional em Ensino de
Ciéncias tendo a oportunidade de conviver com outros professores da
educacdo basica e realizar aprofundamento tedrico em distintas componentes
curriculares do mestrado. As inquietacdes, enquanto professora de quimica, a
convivéncia com outros colegas, assim como a instrumentacdo possibilitada
pela permanéncia no mestrado e suas aplicacdes, viabilizaram a producdo
desse trabalho. Como professora de quimica, buscou inserir, de forma
articulada na sua pratica de ensino, a experimentacao e o trabalho de pesquisa
dos estudantes do ensino médio que aprofundaram estudos a cerca dos
contetdos de: funcdes da Quimica Organica; Cinética Quimica, reacdes de
fermentacdo, bem como realizaram atividades experimentais relacionadas a
fermentacdo da uva e a producdo caseira de pdes. Como resultado da sua
experiéncia, produziu este material que pretende contribuir com colegas,
professores em formacao inicial ou continuada, que buscam inserir em suas
salas de aula a pesquisa dos estudantes, a discussédo de saberes populares,

bem como a experimentacéo.
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1- INTRODUCAO

Caro professor, este material foi elaborado com o propdésito de mostrar o
processo vivenciado durante o mestrado profissional, cuja dissertacao intitula-
se SABERES POPULARES LOCAIS E REAQAO DE FERMENTA(;AO: UMA
PROPOSTA PARA O ENSINO DE QUIMICA. Essa proposta que
apresentamos é resultado de uma experiéncia de ensino desenvolvida junto a
uma turma do 3° ano do Ensino Médio da Escola Estadual de Ensino Médio
Nossa Senhora do Patrocinio, localizada no municipio de Dom Pedrito, na
regido da Campanha do Estado do Rio Grande do Sul, na Regido Sul do Brasil.
O municipio de Dom Pedrito localiza-se no pampa gaucho, em uma regido
essencialmente agropastoril, tendo sua economia baseada na criacdo de gado
e na producdo agricola de arroz e soja, além de estar se destacado na
producéo de uvas viniferas de excelente qualidade, que sdo matéria prima para
grandes vinicolas, bem como para produtores artesanais de vinho. Estes
aspectos reforcam a importancia de aprendermos mais a respeito da producao
de vinho.

Durante o periodo de implementacdo da proposta buscou-se contemplar
0 ensino de quimica organica e cinética quimica, com o0 processo de
fermentacdo da uva e a producdo de paes. Neste material didatico,
contemplamos a historia, o processo quimico e as rea¢des de fermentacao,
buscando também, resgatar praticas domésticas e populares, relacionadas aos
contetidos de quimica estudados na escola.

A proposta de ensino apresentada a seguir, é permeada por
momentos/situacdes que buscam promover a interacdo entre os alunos em
sala de aula com o objetivo de trazer diferentes formas de producao de paes e
outros processos fermentativos, como a fermentacdo da uva. Esta pode ser
observada no contexto da sala de aula por meio de uma atividade simples
elaborada pelo professor e seus alunos, como sera descrito mais adiante. Por
serem duas situacdes dependentes de interacdo social e contextualizacéo,
propde-se que o0s alunos realizem pesquisa junto a comunidade na qual estao

inseridos, ou seja, a propria familia ou pessoas de suas relagbes e socializem



com a turma. E importante que os estudantes pesquisem e tragam para as
aulas contribuicGes relevantes sobre a tematica estudada.

As atividades foram elaboradas de forma a contemplar o
desenvolvimento do pensamento critico, o trabalho coletivo, a comunicacéo e a
expressdo dos estudantes. As condigdes diversificadas das atividades
constantes nesse material podem oportunizar uma vivéncia diferenciada de
ensino, com praticas de grande significado para o aluno e até mesmo para o
professor. Em alguns momentos sao sinalizadas possibilidades de articulacao
com docentes de outras componentes curriculares.

Atividades como estas tém como propdésito envolver os estudantes do
ensino médio, pois como professora, percebo que estes ndo parecem se
envolver com propostas tradicionais de ensino em que 0s estudantes sao
sujeitos passivos da aprendizagem. A implementacdo das atividades
apresentadas neste material, no contexto da sala de aula de quimica,
possibilitaram a professora desenvolver outro olhar sobre os conteddos
escolares ao buscar a participacdo do aluno, para junto com ele construir o
conhecimento. Conhecimentos, que foram construidos com o levantamento de
informacdes das proprias familias e com amigos e/ou conhecidos.

Portanto, apresenta-se uma sequéncia de ensino que tem como
propésito possibilitar adaptacfes e adequacdes das atividades apresentadas.
Caso o problema de implementacédo da proposta seja a nao linearidade dos
contelidos, deixo como sugestao desenvolvé-la apos ter encaminhado o estudo
das funcdes organicas. E valido destacar que, com essa sequéncia, 0s
estudantes se mostraram interessados e participativos, ao mesmo tempo que a
curiosidade com o que estava acontecendo, despertou neles o sentimento de
buscar mais informacdes a respeito dos contetdos quimicos implicitos.

Os resultados obtidos a partir da construcao e aplicacéo desta proposta
de ensino permitiram estruturar este material contendo roteiros e atividades
com 0s respectivos objetivos de ensino e € destinado para a adaptacéo e
utilizagcéo por professores de Quimica da Educacao Basica e por licenciandos
gue estejam realizando estagio supervisionado. Ressalta-se que o movimento

de elaboracdo de cada aula e de cada material é que torna o processo de



formacgéo enriquecedor e permite ao professor flexibilizar alguns contetdos e
inserir outros.

Assim, conclui-se que trabalhar um conteudo escolar, de forma que
tenha significado para o aluno, como o fazer o pado e acompanhar a
fermentacdo da uva, que ir4d produzir o vinho, pode contribuir para uma
mudanca na ac¢ao docente, tornando o ensino de Quimica contextualizado. Sao
saberes significativos, que mesmo fazendo parte do dia a dia das pessoas,
muitas vezes sao esquecidos e algumas vezes desconhecidos. A partir dai,
discutir os saberes envolvidos, abordando os aspectos fisicos, quimicos,
bioldgicos, nutricionais e, ainda, histéricos, permite ao estudante estabelecer a
conexdo entre os temas abordados e questdes que contribuem para uma
reflexdo do mundo no qual esta inserido e a constru¢cdo de uma visdo mais
complexa da sociedade, que o capacita a atuar de forma mais critica no

contexto social.



2- FERMENTACAO, PAO E VINHO: aspectos do ensino de quimica

Fermentacdo vem a ser um processo utilizado pelas bactérias para
obter energia das mais diversas moléculas organicas, como o0s acucares, 0S
aminoacidos e os acidos graxos, so para destacar alguns. A fermentacao de
frutas e cereais era conhecida bem antes de Cristo, e com ela eram obtidos
paes e diversas bebidas alcodlicas. Usa-se esta reacdo para obter produtos
bem conhecidos nossos, como péo, vinho, cerveja, iogurte, queijos e vinagre
entre outros. O pao €&, junto com o vinho, um dos alimentos processados mais
antigos da humanidade.

A utilizacado de micro-organismos que realizam fermentacéo para
transformar uma substancia em outra € um procedimento bastante empregado
pela industria e até mesmo em nossas casas, mas até hoje é pouco explorado
pelo ensino de ciéncias, especialmente pelo ensino de Quimica.

As Orientagbes Curriculares Nacionais (BRASIL, 2006) destacam a
promogdo de aprendizagens que focam o cotidiano dos adolescentes,
enfatizando a importancia da contextualizacdo do ensino com a realidade dos
estudantes. Este € um aspecto relevante que necessita ser mais bem
compreendido por nés professores. Uma maneira de trazer para a sala de aula
aspectos da realidade dos estudantes, do seu contexto social tem sido
difundida por alguns pesquisadores da area de ensino de quimica (GONDIM,;
MOL, 2008, 2009; VIAPIANA; MISTURA, 2013).

Estes trabalhos enfatizam que, sendo a Quimica responsavel por
compreender a natureza e seus processos, € possivel perceber relacdes entre
as distintas formas de saber, cabendo ao professor buscar formas de articular
estes saberes populares aos saberes escolares (GONDIM; MOL, 2009).

Além disso, um trabalho que articulou os saberes primevos e saberes
populares, realizado na formacdo inicial de professores de quimica,
proporcionou aos académicos perceber que os conhecimentos tém origens no
passado e o0s saberes do senso comum podem gerar conhecimentos cientificos
colaborando, dessa forma, para a construcdo de uma alfabetizacéo cientifica
(VIAPIANA; MISTURA, 2013).



Corroborando com discussdes sobre os saberes populares e 0 ensino de
quimica, Chassot (2007) reconhece que o ensino de quimica ndo deve ocorrer
apenas pela aplicacdo de férmulas, estruturas, decorando nomenclaturas ou
reacoes. Durante o processo de ensinar, € necessario que se desenvolva no
estudante, a capacidade de ver o que ocorre nas multiplas situacdes reais e
gue se apresentam modificadas a cada instante.

A respeito de um ensino contextualizado, Mello e Costallat (2011)
reforcam que € preciso que o docente transcenda o uso do contexto apenas
como forma de ilustragdo. A contextualizacdo que as autoras ressaltam, diz
respeito ao uso/trabalho com situacdes da vida real que tenham potencial de
estimular o desenvolvimento do conhecimento com significado e possibilitem
construir também o senso critico no processo de ensino/aprendizagem.

Ao escolher este tema, como foco do meu trabalho, primeiramente me
reportei as delicias de um péao caseiro, sabor da minha infancia em S&o Sepé,
cidade onde nasci e vivi minha infancia e parte da adolescéncia.
Posteriormente, a minha realidade atual, de produtora artesanal de vinho em
pequena escala, a partir de uvas cultivadas na propriedade de minha familia,
em Dom Pedrito-RS, onde resido. Levar este tema para a sala de aula e
transpor para o ensino de ciéncias foi muito gratificante, pois despertou em
mim, um novo desafio e, nos alunos, uma grande motivacao para aprender
quimica. Unir saberes e sabores é de certa forma uma maneira de atrair e
conquistar o nosso aluno, as vezes, tdo desmotivado e até desacreditado pela

familia.



3-MATERIAL DIDATICO

Apresento o material didatico que foi organizado com base nas

atividades desenvolvidas com alunos do 3° ano do ensino médio, na disciplina

de Quimica, numa escola da rede publica estadual de ensino, utilizando o tema

Fermentacdo, como suporte para o estudo da funcéo alcool e forma de revisar

conceitos de cinética quimica.

A seguir, apresento o Planejamento de ensino (Quadro 1) enfatizando o

namero de aulas, os contetdos abordados e suas metodologias. Apds, discorro

a respeito de cada aula realizada e seus possiveis desdobramentos.

Quadro 1: Planejamento da Proposta de ensino: conteudos e metodologias

Aula Conteudo/Recursos e metodologias

1 Conversas iniciais: conhecimentos prévios. (Questionariol)

2 Organizacdo do processo de fermentacdo da uva; Leitura e
discussédo de Texto 1; organizacdo dos grupos de pesquisa (pao
caseiro com fermento de batatinha, pdo com fermento bioldgico,
entrevista na padaria, entrevista com produtores de vinho
artesanal).

3 Observacédo das uvas e orientagbes escritas para o trabalho em
grupo.

4 Observacéao da fermentacéo da uva e relato do que viam.

5,6 | Leitura e discussdo do Texto 2, sendo apresentadas as reacdes de
fermentacdo e a histéria do pdo da cerveja e do vinho. Grupo 1
apresenta a entrevista feita na padaria antiga. Observacdo da
fermentacao da uva.

7,8 | Trés grupos apresentam trabalho sobre o pao e houve releitura do
texto 2. Alunos respondem: como explicar, usando termos da
ciéncia, o processo fermentativo do pao?

Observacéao da fermentacdo da uva.

9 Dois grupos apresentam o trabalho do vinho.

Observagéao da fermentacéo da uva. Alunos respondem: como
explicar, usando termos da ciéncia, o processo de transformacao
da uva em vinho?

10,11, | Pao de fermento de batatinha e de fermento biolégico (com farinha

12 branca e integral). Experimentos relacionados a temperatura e
densidade.

13 Leitura e discussdo do Texto 3: Quimica do Pao. Retomar os
aspectos tedricos. Alunos respondem ao questionario.

14 Alunos respondem as duas questdes finais e aplicacdo de testes
para verificar aprendizagem com questdes de vestibular e ENEM.
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Em seguida, apresentam-se as atividades planejadas que contemplam
as dimensdes discutidas anteriormente. Informa-se o tempo previsto para cada
atividade com o intuito de sinalizar possibilidades, que ndo se esgotam com o

que traz esta proposta, mas sim mostra um possivel caminho.

3.1 CONHECENDO O QUE CONHECEM OS ESTUDANTES SOBRE
FERMENTACAO

12 aula: Tempo previsto: Uma hora aula de 50 minutos

Esta atividade tem como intuito identificar os conhecimentos prévios dos
alunos sobre fermentacdo, producdo de pdes e de bebidas. Para isso,
organizar questfes, com enfoque nestes conhecimentos. E relevante que o
professor ressalte a importancia dos alunos responderem todas as questdes.

Neste momento € importante esclarecer aos estudantes que ndo ha
respostas certas ou erradas e sim que 0 que esta em questdo sao o que

pensam sobre o assunto.

ALUNO: IDADE:
TURMA: DATA:

1-Qual o tipo de pao que é consumido na tua casa?
2-Vocé sabe como é produzido o pao? Explique.
3-Na sua casa, alguém faz pao?

4- Como vocé poderia descrever o processo de crescimento de um
bolo ou de um péao?

5-Como vocé explica o processo que ocorre na fabricacdo de
cerveja ou do vinho?

6- Quais tipos de fermentos vocés conhecem?

7-Vocé conhece algum processo de fermentagdo?
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A avaliacao desta atividade precisa ser feita pelo professor apés a sua
aplicacdo, a fim de orientar o material pedagdgico que estd sendo
implementado, pois a partir das respostas dos estudantes ter-se-a condi¢cdes
de avaliar conhecimentos prévios que possuem referentes ao assunto. Ao final
da proposta, auxiliara na analise, a fim de identificar as aprendizagens
possibilitadas com as atividades.

3.2 LENDO E EXPERIMENTANDO A FERMENTACAO

22 aula - Tempo previsto: 50 minutos podendo ampliar para dois periodos com

a discussao do texto

Nesta aula serdo preparadas as uvas trazidas pelo professor ou até
mesmo pelos estudantes. Os alunos debulham (Figura 1), ou seja, tiram as
uvas do cacho e em seguida esmagam, para colocar num pote de vidro de 5
litros, no laboratério ou cozinha da escola (Figura 2). Diante de
indisponibilidade de laboratério em algumas escolas aconselha-se a utilizar a
cozinha, uma vez que o experimento ndo oferece risco ao ambiente. E

importante que o local seja arejado para evitar os maus odores.

Figura 1: Alunos debulhando a uva Figura 2: Processo fermentativo da uva

Fonte: Registro fotografico da autora

Fonte: Registro fotografico da autora

Apés, os alunos preparem a uva sugere-se retornar para a sala de aula

para leitura e discussao do texto sobre fermentacao. Inicialmente questiona-se
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a turma a respeito do que esperam que ocorra com o passar do tempo com as
uvas do pote que ficou na cozinha/laboratério da escola? Por que sera que isso
ocorrera? A que podemos atribuir?

Seguindo o dialogo em sala sugere-se a leitura do texto ser feita em voz
alta pelos alunos e a discussao mediada pela professora ao final ou durante a

leitura conforme for a participagéo dos estudantes.

FERMENTACAO

Texto de Christopher Kastensmidt

Alberto, cansado da vida, sentou-se em uma cadeira do boteco e pediu
um chope. Na mesa ao lado, um senhor barbudo gritou para o gargom:

- E mais duas doses de pao para mim, por favor!

O homem cuspiu migalhas com o grito, e depois, virou-se para Alberto
com o olhar sem foco tipico dos bébados. Porém, em sua mesa néo havia sinal
de bebida, apenas meio cacetinho* no prato e migalhas espalhadas por todo
lado. Alberto ndo se conteve, teve que perguntar:

-Duas doses de pao?

-N&o esta sabendo? Pare de perder dinheiro em chope meu amigo! Os
cientistas descobriram um fungo que fermenta carboidratos no proprio intestino.
O meu estbmago virou cervejaria ambulante — ele levantou o pado para o ar.

— Um brinde & Saccharomyces cerevisiae.

Alberto ndo tinha a minima ideia do que era aquele “saco de misseis
cera vice ai”, e seu chope nem tinha chegado ainda, porém ele nado quis
desapontar o homem sorridente e levantou um punho companheiro. O homem
encheu a boca com o que sobrara do pdo e o mastigou como um cachorro
faminto.

Do outro lado do boteco, veio correndo outro jubiloso. Ofegante, tossiu
suas palavras entre respiracoes:

- Também mandei implantar um fungo designer! O meu solta endorfinas
beta. E uma felicidade eterna.

-Nem precisa comer pdo? — perguntou o primeiro homem.

-Nao precisa fazer nada!
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O primeiro homem pareceu meio decepcionado com seu fungo de
segunda classe. Olhou para o prato vazio com cara triste, porém seu Sorriso
inebriado voltou apds um arroto inesperado.

- Viva o fungo! — ele gritou.

- Viva a ciéncia!- gritou o outro.

* Pao francés

(Trecho da crénica FERMENTACAO de Christopher Kastensmidt publicada no
caderno PLANETA CIENCIA do jornal ZERO HORA em 21 de outubro de 2013,
p.08.)

3.3 - CONSTRUCAO DO SEMINARIO SOBRE PAO E VINHO

32 aula: Tempo previsto: 50 minutos

Iniciar a aula, levando os estudantes para observarem as alteracdes
perceptiveis da uva que ficou em um pote na cozinha da escola ou laboratdrio.
Ressalta-se que os estudantes precisam anotar o que percebem em uma folha
separada para irem acompanhando ao longo dos dias (em torno de 8 a 10
dias).

Esta aula tem como objetivo organizar os estudantes para um trabalho
de pesquisa em grupo, que necessitara ser realizado fora do horario de aula.
Porém ressalta-se, dependendo da caracteristica da turma que esta atividade
poderda ser realizado em periodo de aula.

E importante destinar o tempo inicial da aula para explicar aos alunos a
execucdo da atividade e o restante do tempo, para distribuir aos grupos os
materiais que auxiliardo na organizacao da pesquisa de cada grupo, permitindo
gue nesta aula eles ja conversem entre si, a fim de organizarem 0s grupos e as
atividades. Cada grupo ira pesquisar a respeito de um assunto estipulado pelo
professor e devera produzir um seminario de até 15 minutos para socializarem
0 que encontraram, abrindo entdo, o debate em sala de aula.

A atividade de seminario consiste num trabalho de entrevistas com
familiares e/ou conhecidos dos alunos acerca da produgéo de pé&o caseiro e de

vinho artesanal. Sugere-se neste caso que um grupo realize uma entrevista
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com o proprietdrio de uma padaria antiga da cidade. A proposta desse
seminario tem por objetivo promover um trabalho colaborativo entre colegas, de
forma a atuarem como protagonistas na apresentacdo da pesquisa que
efetuarem, bem como abrir a discussdo a respeito dos saberes populares. A

seguir apresenta-se orientagdes para a cada grupo.

ORIENTACOES AOS GRUPOS

GRUPO 1: Histo6ria da Padaria

Sugere-se que o professor identifigue uma padaria da comunidade em que a
escola esta inserida e entre em contato com o0s proprietarios, explicando os
objetivos da pesquisa que os estudantes irdo desenvolver. Apds, encaminhar
0s estudantes para uma conversa com 0s proprietarios. E interessante que
essa seja uma padaria tradicional na comunidade. Outra possibilidade é

realizar a visita a padaria, com o0s alunos.

Orientagbes para o Grupo 1. Organizar uma apresentacao para a turma de
até 10 minutos tendo até 5 minutos para responder perguntas dos demais
grupos e do professor. A apresentacdo do grupo devera ser em power-point, ou
outro editor de apresentacao, trazendo informac¢cBes da entrevista realizada.
Seguem questdbes a serem feitas, outras poderdo ser inseridas pelos

estudantes caso julguem interessante.

ENTREVISTA
Nome: Cargo:
1- Ha quanto tempo existe a padaria?
2- Quem foram os primeiros donos?
3- Ha quanto tempo com os donos atuais?
4- Tem relacao de parentesco com o0s primeiros donos?
5- O processo de produc¢éo do pao mudou durante esse tempo?
6- E o fermento como é? E segredo?
7- De onde e como vinha a farinha antigamente?

8- Como era a produc¢ao do pao antigamente?
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9- Como € hoje a producéo do pao?

10-A temperatura do dia pode influir no pao?

11-Tem algum tipo de p&o que é o mesmo desde 0 inicio?
12-Como o péo era vendido?

13-Qual tipo de pao/biscoito vendia mais antigamente?

14-E o que vende mais hoje?

GRUPO 2: Entrevistar um morador do municipio com mais de 70 anos que faca
ou que ja fez péo.

Sugere-se que o professor identifique em uma breve conversa com 0sS
integrantes do grupo se algum deles tem parentes com essa faixa etaria, a fim
de orienta-los quanto a abordagem. Caso seja conhecido do professor sugere-
se gue seja feita uma conversa antes ou até mesmo, acompanhar 0s

estudantes na entrevista.

Orientagcbes para o Grupo 2: Organizar uma apresentacao para a turma de
até 10 minutos tendo até 5 minutos para responder perguntas dos demais
grupos e do professor. A apresentacdo do grupo devera ser em power-point, ou
outro editor de apresentacao, trazendo informacfes da entrevista realizada.
Seguem questbes a serem feitas, outras poderdo ser inseridas pelos

estudantes caso julguem interessante.

ENTREVISTA

Nome: Idade:

1- Em qual cidade vocé nasceu?

2-Héa quanto tempo faz pao?

4- Quais os ingredientes usados? Quantidades?

5- Como é feito o pao?

6 - Como vocé sabe qual o momento de colocar o pdo para assar?
7- Quanto tempo aproximadamente leva para o pao ficar pronto?
8- Como ou com quem aprendeu a fazer?

9-0O que vocé pensa que influencia no crescimento do pao?
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10-Descreva, caso conhecas, algum mito/curiosidade relacionado(a)aproducao

de péo.

GRUPO 3: Entrevista com um Morador do municipio com até 40 anos que ja
fez pao pelo menos uma vez.

Sugere-se que o professor identifique em uma breve conversa com 0s
integrantes do grupo se algum deles tem parentes com essa faixa etaria, a fim
de orienta-los quanto a abordagem. Caso seja conhecido do professor, sugere-
se gue seja feita uma conversa antes, ou até mesmo acompanhar 0s

estudantes na entrevista.

Orientagcbes para o Grupo 3: Organizar uma apresentacao para a turma de
até 10 minutos tendo até 5 minutos para responder perguntas dos demais
grupos e do professor. A apresentacdo do grupo devera ser em power-point, ou
outro editor de apresentacdo, trazendo informacfes da entrevista realizada.
Seguem questbes a serem feitas, outras poderdo ser inseridas pelos

estudantes caso julguem interessante.

ENTREVISTA

Nome: Idade:

1- Em qual cidade vocé nasceu?

2-Ha quanto tempo faz pao?

4- Quais os ingredientes usados? Quantidades?

5- Como é feito o pdo?

6 - Como vocé sabe qual o momento de colocar o pdo para assar?
7- Quanto tempo aproximadamente leva para o pao ficar pronto?
8- Como ou com quem aprendeu a fazer?

9-0 que vocé pensa que influencia no crescimento do pao?
10-Descreva, caso conhegas, algum mito/curiosidade relacionado(a) a

producéo de péao.
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GRUPO 4: A producédo de pdo e sua divulgacdo na internet (receitas,
restricbes, curiosidades)

Sugere-se que o professor explique como deve proceder a pesquisa do grupo e
caso tenham dificuldade, orienta-se que o professor indique pelo menos dois
sites ou livros para pesquisa. E importante explicar aos estudantes que as
copias de informacdes dos sites ou livros precisam ser identificadas na
apresentacao, indicando a fonte de pesquisa. Assim como as imagens que
usarem nas apresentacdes, precisam vir com a identificacdo de onde foram
extraidas. O grupo devera fazer busca na internet de receitas de pao,
selecionar diferentes receitas tanto que usem quantidades diferentes quanto
que utilizem ingredientes diferentes. E importante que o grupo também
busque informacBes com relacédo a restricbes alimentares associadas ao péao,
bem como algumas curiosidades. Caso 0 acesso a internet ndo seja facilitado
na escola sugere-se que os professor organize a turma para resgatar receitas

de pdo da comunidade.

Dica sobre sites: E importante orientar os estudantes para utilizarem sites
confidveis, como forma de estimular a pesquisa, indicamos dois:
http://www.donabenta.com.br/receitas e

http://www.fleischmann.com.br/receitas/?s4=1

Dica de livro: Indicamos um livro Doze meses de cozinha. Sele¢bes de
Reader’sDigest. Lisboa: Bras Monteiro, 1975. 439 p, mas 0s estudantes podem

fazer uso de livros de receitas que possuem em casa.

Orientagbes para o Grupo 4: Organizar uma apresentacao para a turma de
até 10 minutos tendo até 5 minutos para responder perguntas dos demais
grupos e do professor. A apresentacdo do grupo devera ser em power-point, ou
outro editor de apresentacao, trazendo informacdes da entrevista realizada.
Seguem questbes a serem feitas, outras poderdo ser inseridas pelos

estudantes caso julguem interessante.

GRUPO 5: Vinho producéao artesanal
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Sugere-se que o professor identifigue, em uma breve conversa com O0S
integrantes do grupo, se algum deles conhece na regido algum produtor
artesanal de vinhos, a fim de orienta-los quanto a abordagem durante a visita.
Caso seja conhecido do professor, sugere-se que seja feita uma conversa

antes ou até mesmo, acompanhar os estudantes na entrevista.

Orientacbes para o Grupo 5: Organizar uma apresentacao para a turma de
atée 10 minutos tendo até 5 minutos para responder perguntas dos demais
grupos e do professor. A apresentacdo do grupo devera ser em power-point, ou
outro editor de apresentacao, trazendo informacgfes da entrevista realizada.
Podem também explorar recursos visuais como registro fotografico da visita a
propriedade produtora de vinhos artesanais. Seguem questdes a serem feitas,

outras poderéo ser inseridas pelos estudantes caso julguem interessante.

ENTREVISTA

Nome: Ocupacéo:

1- Em qual cidade vocé nasceu?

2- H& quanto tempo faz vinho?

3- Como ou com quem aprendeu a fazer?

4- Quais os ingredientes usados? Quantidades?

5-Como é feito?

7- Quanto tempo aproximadamente leva para o vinho ficar pronto?

8-Como era feita essa producao antigamente?

9- Que fatores influem na producédo e qualidade do vinho? Quais sao as
caracteristicas de um vinho de qualidade?

10 - Descreva, caso conhecas, algum mito/curiosidade relacionado(a) a

producéo de vinho.

GRUPO 6: Histéria do Vinho — e sua producao industrial

Sugere-se que o professor identifique em uma breve conversa com o0s
integrantes do grupo se algum deles conhece na regido alguma vinicola, a fim
de orienta-los quanto a abordagem durante a visita. Caso seja conhecido do

professor sugere-se que seja feita uma conversa antes ou até mesmo
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acompanhar os estudantes na entrevista. As visitas a vinicolas precisam ser
agendadas com antecedéncia. Este é outro fator a ser observado pelo grupo e
que contara com a colaboracdo do professor. Caso a escola seja de uma
regido que nao ha vinicolas sugere-se que este grupo realize essa pesquisa
exclusivamente visitando sites e lendo livros relacionados ao assunto. Este
grupo também se encarregard de trazer aspectos da histéria do vinho que
podem ser pesquisados em sites e livros. E importante, caso os estudantes,
tenham dificuldade de encontrar sites com estas informacgdes que seja indicado

pelo professor algumas fontes para pesquisa.

Dica sobre site: E importante orientar os estudantes para utilizarem sites
confiaveis, como forma de estimular a pesquisa, a seguir indica-se um video:
Video que aborda aspectos historicos e tecnoldgicos da producdo do vinho:
https://www.youtube.com/watch?v=CStZjvfAfjA

Orientagbes para o Grupo 6: Organizar uma apresentacao para a turma de
até 10 minutos tendo até 5 minutos para responder perguntas dos demais
grupos e do professor. A apresentacdo do grupo devera ser em power-point, ou
outro editor de apresentacao, trazendo informacfes da entrevista realizada.
Podem também explorar recursos visuais como registro fotografico da visita a
vinicola. Seguem questdes a serem feitas, outras poderdo ser inseridas pelos

estudantes caso julguem interessante.

ENTREVISTA

Nome: Ocupacgéo:

1- Ha quanto tempo essa vinicola esta na regiao?

2- Quais os tipos de vinhos sao produzidos?

3- Qual a procedéncia da matéria prima para obtencdo de vinho?
4- Quais os ingredientes usados? Quantidades?

5-Como é feito?

6- Quanto tempo aproximadamente leva para o vinho ficar pronto?
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7-Como era feita essa producéo antigamente pelas vinicolas?

8- Que fatores influem na qualidade do vinho? Quais séo as caracteristicas de
um vinho de qualidade?

9 - Descreva, caso conhecas, algum mito/curiosidade relacionado a producéo

de vinho.

3.4- OBSERVACAO DAS TRANSFORMACOES DA UVA: construindo

explicacdes/sentidos para as observacoes

42 aula: Tempo previsto: 20 minutos

Nesta etapa de observacdo da fermentacdo da uva, sugere-se que 0
professor conduza os estudantes a cozinha da escola ou ao laboratério para
observarem o experimento. Em seguida, em sala de aula, o professor orienta
gue os alunos elaborem um relato com as observacdes e possiveis explicacdes
para o observado. Orienta-se que o0s estudantes explorem aspectos como
alteracbes visuais do fendbmeno, alteracdes de odores e busquem possiveis
explicagbes para isso. Na Figura 3 apresenta-se a fermentagdo com 5 dias,
quando parte do suco fermentado precisa ser retirado e colocado em outro
recipiente, sem entrada de ar. Material adaptado com uma garrafa, canudinho
de plastico e filme PVC. O contato com o ar ndo € desejavel, pois provoca a
oxidacao do vinho, produzindo vinagre.
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Figura 3: Processo fermentativo com “batoque hidraulico” improvisado, apés 5 dias

Fonte: Registro fotografico da autora

35 - OBSERVANDO, DISCUTINDO E APRENDENDO SOBRE
FERMENTACAO

52 e 62 aula: Tempo previsto: Duas aulas de 50 minutos

Iniciar a aula conduzindo os estudantes para observarem a fermentacao
da uva que estd com aproximadamente 7 dias de fermentag&o. Discutir com
eles em sala de aula, o fenbmeno que estdo presenciando relacionado a
transformacao da uva em vinho. Ao retornar a sala de aula, os alunos farao a
leitura do texto relacionado a fermentacao.

O texto apresentado a seguir foi produzido utilizando livros didaticos de
quimica e tem como um dos seus objetivos possibilitar que as areas de

Biologia e Histéria se somem nestas discussoes.

FERMENTACAO
Profa. Lais Frantz de Faria
A fermentacao de frutas e cereais era conhecida bem antes de Cristo, e
com ela eram obtidas diversas bebidas alcodlicas. A utilizacdo de micro-
organismos que realizam fermentagcdo para transformar uma substancia em
outra € um procedimento bastante empregado até os dias atuais pela ciéncia e
pela indastria. Alguns alimentos, ao sofrerem fermentacdo, originam diversos
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tipos de outros alimentos. Como exemplo, podemos citar os carboidratos que
ao sofrerem fermentacdo se transformam em pé&o, vinho, vinagre, etc. Essas
transformacdes sdo provocadas pela presenca de certos micro-organismos,
como bactérias, fungos e leveduras que podem se multiplicar e crescer,
modificando as estruturas quimicas das substancias que compfem o0s
alimentos.

O péo e a cerveja sao feitos basicamente dos mesmos ingredientes e o
aprimoramento no preparo desses, de alguma forma, esta interligado.

O pao é considerado um dos alimentos mais antigos, sendo que 0s
primeiros péaes, tém registro de 7000 anos a.C., e foram produzidos na
Mesopotamia, muito embora de forma diferente do pdo que conhecemos hoje,
especialmente porque nao levavam fermento. Pesquisadores acreditam que o
pao fermentado foi produzido acidentalmente, no Egito, h4 2000 anos a.C.,
guando micro-organismos existentes no ar fermentaram a massa de pao
exposta ao sol.

Os micro-organismos que fazem a fermentacdo da farinha para a
obtencéo do pédo sdo fungos do género Saccharomyces, os mesmos utilizados
na producéo de cerveja e vinho. A espécie mais conhecida é a Saccharomyces

cerevisiae, denominada levedura de cerveja.

Figura 4: fungos do género Saccharomyces
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Fonte:
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:20100911 232323 Yeast_Live.jpg
Autor da imagem: Bob Blaylock Acessado em: 21.01.2014
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Assim como o0 péao, tanto a cerveja como o vinho, provavelmente, devem
ter sido produzidos pela primeira vez de forma acidental, e os registros
historicos disponiveis apontam para a cerveja e o vinho como as bebidas mais
antigas.

A cerveja é, provavelmente, a bebida alcodlica mais antiga que se
conhece. Arqueologos descobriram que ela ja era fabricada pelos egipcios e
sumérios no ano 6000 a.C. Acredita-se, porém, que ainda no periodo Neolitico,
as primeiras cervejas tenham sido obtidas, quando o homem comecou a colher
e estocar cereais, 0 que o levou, por acaso, a descobrir 0 processo de
fermentacao.

Apesar de ndo se saber com precisdo a data e o local das primeiras
producbes de vinho, pesquisas arqueoldgicas apontam que, muito
provavelmente, a uva ja era cultivada por volta do ano 2000 a.C.. Portanto,
como foi possivel perceber, o vinho e a cerveja constituem exemplos de
bebidas obtidas por fermentacéo.

Os micro-organismos realizam a fermentacdo para obter energia, o que
ocorre pela decomposicdo de certas substancias, como os aclUcares ou
carboidratos, que séo transformados em moléculas menores e mais simples
(como o gas carbonico).

As leveduras s&o micro-organismos unicelulares, que se multiplicam
quando dispdem de determinados nutrientes, como 0s acgUcares contidos na
farinha (maltose) ou os obtidos da transformacdo do amido (glicose). Na
presenca desses nutrientes, os levedos sintetizam enzimas (catalisadores
biolégicos), como a amilase, que fazem a transformacdo do amido, (CeH10Os)n,
em maltose, (C12H22011):

2 (CgH100s)n + nHO - n Ci2H22011

Amido maltose

A maltase, que faz a transformacéo da maltose em glicose (CgH1205):
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NCi1oH2,011+ nHZO — 2n CeleoG

maltose glicose

e finalmente a zimase, que faz a transformacdo da glicose em alcool etilico,
(C.Hs0H), e dioxido de carbono, (COy):

CeH1206 — 2CoHsOH + 2CO,

Glicose etanol gas carbodnico

Assim, a massa do pao, feita com leveduras, cresce devido a producéo
do gas carbbnico. Este é o processo através do qual também sdo obtidos o

vinho e a cerveja.

BIBLIOGRAFIA:
MORTIMER,E.F., MACHADO,A.H. Quimica, vol.3.Sao Paulo: Scipione, 2011
REIS, M. Quimica- Fisico-quimica,Textos e atividades complementares.Sao
Paulo:FTD, 2007.

Quimica-Quimica organica ,Textos e atividades complementares.Sao
Paulo:FTD, 2007.
SANTOS,W.L.,MOL,G.S. Quimica e Sociedade.Sdo Paulo: Nova Geracéo,
2005.

Questao desafio: Qual a relacdo entre o texto e 0 que esta sendo observado
no experimento com a uva?

Neste momento o professor orienta 0s estudantes a registrarem em seus
cadernos o que estas reacdes podem ter de relagdo com o experimento que

estao realizando com a uva.

3.6 - APRESENTACAO DE SEMINARIO DO PAO

72 e 82 aula: Tempo previsto: Duas aulas de 50 minutos
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Observacgao da fermentacgéo da uva.

Apresentacdo do Seminario: Entrevistas e Pesquisa sobre o pao. (Trés
grupos)

Releitura e discusséo do Texto 2.

Sugere-se que o0s alunos respondam a seguinte questdo: Como

explicar, usando termos da ciéncia, o processo fermentativo do pao?

3.7- SOCIALIZANDO SABERES A RESPEITO DA PRODUCAO DO VINHO

92 aula: Tempo previsto: Uma aula de 50 minutos

No inicio da aula, os estudantes sdo levados para observarem o
experimento da uva e realizarem anotacoées.

Nesta aula organiza-se a turma para a apresentacao dos trabalhos de
dois grupos que entrevistaram produtores de vinho artesanal. Sugere-se que 0
professor solicite aos estudantes responderam a questdo aberta: Como
explicar, usando termos da ciéncia, o processo de transformacdo da uva

em vinho?

3.8 — TEMPERATURA E DENSIDADE: PROBLEMATIZANDO SABERES
POPULARES DO PAO.

10?2, 112 e 122 aula: Tempo previsto: Trés horas aulas de 50 minutos

Nesta aula, os alunos junto com o professor irdo produzir pdo de
fermento de batatinha e de fermento biolégico (com farinha branca e integral).
Inicialmente distribuem-se as receitas aos alunos, no sentido da divisdo dos
grupos e das atividades. E objetivo desta atividade possibilitar que os
estudantes tenham contado com diferentes formas de levedura. Esta ocasido é
uma oportunidade para resgatar saberes populares da regido como a producao
de fermento de batatinha. Orienta-se que o professor organize a turma no
sentido que cada estudante tenha uma responsabilidade na atividade. Seréo
necessarios alunos para registrar o processo via fotografia, de forma escrita,

via filmagem e alunos para misturarem os ingredientes e para acompanhar o
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pao assando. A seguir apresentam-se duas receitas que foram trazidas pelos

alunos e que podem ser utilizadas para este experimento.

X X X X X X X

X X X X X X X X

Pao com Fermento de Batatinha

1 kg Farinha

6 colheres de Agucar

2 ovos

3 colheres de banha ou 0leo

1 colher Sal

+ou- 1 copo de fermento (de batata)

Agua morna até dar ponto (1 copo)

Misture todos os ingredientes menos a farinha.

Adicione uma xicara de farinha, para ficar uma massa mole e deixe
coberto com um pano de um dia para outro.

No outro dia sO coloque farinha para dar ponto na massa, sove bem,
enrole e de formato de pao.

Deixe crescer até dobrar de volume na forma.

Leve para assar em forno moderado.

Pao Sovado (com Fermento Bioldgico)
3 ovos
1/2 xicara cha de acucar
1/2 xicara cha de oOleo
1/2 xicara cha de agua morna
1 xicara cha de leite
1 colher de sopa de fermento biolégico (1 saché)
1 colher de sopa de sal
1 kg farinha de trigo
Misture a farinha, o acucar e o sal; fagca um buraco o centro, coloque o
fermento e a 4gua morna. Deixe o fermento agir por aproximaminutos e
adicione o Oleo, os ovos e o leite e sove bem, enrole e de formato de
pao. Deixe crescer até dobrar de volume na forma.

Leve para assar em forno moderado.
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Realizacdo dos experimentos: densidade e temperatura.

Apresento uma possibilidade de organizacdo da turma para atividades
experimentais na sala de aula ou na cozinha da escola enquanto espera-se o
crescimento do p&o. Dividir a turma em 6 grupos sendo que para cada grupo

indicamos uma atividade orientada.

GRUPO 1:

E necessario que o grupo retire trés amostras de aproximadamente 10 g
de massa de cada péo, pedir a um dos integrantes de cada grupo para separar
trés copos com: 150 ml de 4gua gelada; 150 ml de agua da torneira e 150 ml
de agua morna.

Orienta-se os estudantes a anotarem o0 que observam ao longo do
tempo (um estudante precisa ficar acompanhando o tempo desde o momento

gue € colocada uma amostra de pao no copo com agua) (Quadro 2).

Quadro 2: para anotar as observacdes, sendo o tempo em minutos.

Agua Gelada Agua da Torneira Agua Morna
Tempo | Observacéo Tempo Observacdo | Tempo | Observacdo

0 0 0

5 5 5

10 10 10
15 15 15
20 20 20
30 30 30
40 40 40

7

Ao final da aula é importante que os alunos respondam usando as
informagdes do Quadro 2, as seguintes questdes:
o O que é possivel observar com relacdo a influéncia da
temperatura no experimento executado?
o Como vocés poderiam explicar que a massa subiu com o decorrer

do tempo?
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Dependendo do numero de alunos e da turma estas questdes podem ser

feitas para todos e discutidas no coletivo.

GRUPO 2:
Orienta-se este grupo a separar uma porgdo de aproximadamente 10
gramas de cada massa pronta. Colocar amostra das diferentes massas na

geladeira e no forno pré-aquecido. Observar, registrar e descrever (Quadro 3).

Quadro 3: para anotar as observacoes, sendo o tempo em minutos.

Geladeira Forno pré-aquecido
Tempo Observacéao Tempo Observacéao
0 0
10 10
20 20
30 30
40 40
50 50
60 60

ATIVIDADES PARA OS GRUPOS 3 A6
Para cada grupo preparar trés potes especificados na tabela com agua

gelada, agua morna e agua fervente e anotar o que observa.

GRUPO 3: FERMENTO BIOLOGICO E FARINHA BRANCA

GRUPO 4: FERMENTO BIOLOGICO E FARINHA INTEGRAL

GRUPO 5: FERMENTODE BATATINHA E FARINHA BRANCA

GRUPO 6: FERMENTODE BATATINHA, FARINHA INTEGRAL E BRANCA
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Cada grupo recebera para registro das observa¢des um Quadro.

Quadro 4: Registro de observacdes

TEMPO AGUA AGUA AGUA MORNA
GELADA TORNEIRA (37°)

0 min

1 min

2 min

3 min

4 min

5 min

10 min
20 min
30 min
40 min
50 min
60 min

OBS: E importante destacar que ao realizar este experimento € possivel
o professor perceber se ha lacuna na questdo relacionada ao conceito de

densidade e dos fatores que afetam a velocidade de reacéo.

Os grupos fazem as observacdes e anotam os resultados enquanto o
pado descansa. Apoés, analisar os resultados, e discutir os aspectos tedricos
sobre cinética quimica lembrando aos estudantes que Cinética € a parte da
quimica que estuda a velocidade das reacgfes e os fatores que a influenciam.

A velocidade de uma reacéo quimica depende:

-do nimero de colisdes entre as moléculas dos reagentes;
-da orientagdo das moléculas no momento da coliséo;

- da energia com que as mesmas colidem.

Caso a escola disponha de livro didatico ressalta-se a importancia de

sua utilizacdo. Caso ndo tenham material de apoio para esse conteudo, a
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seguir apresenta-se uma sintese dos principais fatores que influenciam a

velocidade de uma reacdo que precisam ser discutidos em sala de aula.

1 — Temperatura

O aumento da temperatura aumenta a agitagdo molecular, aumentando
0 numero de colisBes entre os reagentes, aumentando velocidade da reacéo.

2 — Pressao

A pressdo sO tem influéncia sobre os componentes gasosos de um
sistema. O aumento da pressdo causa uma diminuicdo do volume ocupado,
aumentando o numero de colisbes entre os reagentes, o que aumenta a
velocidade da reacao.

3 — Superficie de contato

Quanto maior a superficie de contato de um reagente sélido, maior
namero de colisbes entre os reagentes e maior a velocidade da reacéo.
4 —Catalisador

E uma substancia que aumenta a velocidade da reac¢do porque diminui a
energia de ativacdo da reacdo. O catalisador ndo é consumido durante a
reacao, apenas altera a sua velocidade, e ndo altera a variagdo de entalpia da
reacao.
5-Concentracdo dos reagentes

Quanto maior a concentracdo dos reagentes da reagcdo, maior sera a
sua velocidade.

Ao fazer o experimento com a bolinha de massa no copo com agua,
guestionam-se os estudantes sobre o motivo pelo qual a “bolinha de massa” é
usada. A densidade de um corpo ou determinado material (liquido, sélido ou
gasoso) pode ser calculada através da relacdo entre a massa e o volume por

ele ocupado.
A férmula matematica para célculo da densidade é a seguinte:

d = m/v (densidade = massal/volume)

A densidade é inversamente proporcional ao volume, o que corresponde

dizer que quanto menor o volume ocupado por determinada massa, maior sera


http://www.infoescola.com/quimica/catalisadores/
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a densidade. Retomando também a questdo de diferencas na densidade para

um corpo flutuar na 4gua ou néo.

Sugestdes de sites:

Site 1. http://www.infoescola.com/quimica/cinetica/, neste espago Vvocé

encontrara informacdes relacionadas a .cinética quimica.

Site 2: http://wmww.mundoeducacao.com/quimica/cinetica-quimica.htm, neste

espaco vocé encontrara informacdes relacionadas a cinética quimica

Depois de pronto o péo, realizar a degustacdo dos pées produzidos.
Esse é um momento de integracdo com a experimentacdo. Os alunos podem
ser questionados e levados a observar os aspectos: sabor, aparéncia e textura

dos diferentes paes produzidos.

3.9 - A QUIMICA DO PAO- COMO A MASSA DO PAO CRESCE?

132 aula : Tempo previsto:Uma hora aula de 50 minutos

Leitura e discussdo do TEXTO 3: A Quimica do Pado- Como a massa do péao

cresce?

A Quimica do Pdo- Como a massa do péao cresce?

Prof. Lais Frantz de Faria

O que esta por tras da maciez dos paes recém-saidos do forno? Juntar
farinha, 4gua e fermento é o bastante para que uma verdadeira magica
aconteca?

Resposta a estas questbes podem ser construidas a partir do conceito
de transformagdes quimicas. Transformagfes estas que a maioria das
pessoas desconhece.

Quando se mistura farinha de trigo e agua, as proteinas do trigo se

hidratam, formando o glaten, que €& o responsavel pela consisténcia das


http://www.infoescola.com/quimica/cinetica/
http://www.mundoeducacao.com/quimica/cinetica-quimica.htm
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massas. A “magica” acontece pela agéo do fermento bioldgico ou levedura que
sao fungos unicelulares que usam o acucar (glicose formada pela hidrolise do
amido) para se multiplicar. A levedura, ativada pela agua, age sobre a glicose
(¢ o processo de fermentacdo), liberando CO, (gas carbbnico), que faz a
massa inchar ou “crescer”.

CeH1206 —2C,HsOH + 2CO,

Glicose etanol gas carboénico

A acdo das leveduras também é responsavel pelo aroma e sabor do
pao, uma vez que também produzem um pouco de alcool.

Ao amassar e sovar o pao formam-se bolhas de ar e as redes de glaten,
que aprisionam as moléculas de CO; expelidas durante a fermentacdo. Séo as
bolhas de ar e CO, que fazem o pao crescer. Isto acontece porque o gluten é
elastico e tem a capacidade de aprisionar o gas carbénico.

Outro detalhe importante € o descanso da massa, que deve ficar em
repouso entre 40 e 120 minutos, para que o CO; produzido estique as redes de
gliten e o péo figue ainda maior. Durante o0 repouso,deve-se cuidar a
temperatura, em torno de 30°, pois abaixo dessa média, o crescimento é lento
e se for muito quente, acima de 45°, as leveduras morrem. Ha ainda a adicdo
de gordura para enriquecer a massa e transmitir leveza, e o sal de cozinha
(NaCl) que realgca o sabor e atua no gluten, propiciando a interacdo de seus
fons Na* e CI' com os aminoéacidos do mesmo.

Hé outros tipos de farinha que podem ser utilizadas e diferentes tipos de

paes produzidos, mas uma coisa € certa: a Quimica e o Pao tém tudo a ver!

Bibliografia Consultada:

Abril Colecdes. Ciéncias da Natureza-Quimica I. Sdo Paulo: Abril, 2012

Doze meses de cozinha. Sele¢des de Reader’sDigest. Lisboa: Bras Monteiro,
1975.

MANARINI,T. A quimica da comida saudavel. Sao Paulo: Abril, 2013.
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Apbs leitura e discusséo do Texto 3, orienta-se para retomar 0s aspectos
tedricos sobre cinética quimica. E como forma de avaliacdo das aprendizagens

encaminha-se esta sugestao:

NOME: DATA:

1-Expligue por que a fermentacdo enzimatica ndo deve ser feita em
temperatura menor que 15°C e nem acima de 50°C?

2- Como vocé explica as observacfes referentes a diferentes temperaturas?
Que implicacdes extremos de temperatura acarretam ao produto (péo)?

3-Qual a importancia das leveduras no processo de fabricacdo do péo?
4-Quais substancias sado formadas durante a fermentacdo? Destaque qual é o
gas gerado durante a fermentacdo e responsavel pela expansao da massa do
pao.

5- Explique por que deixamos a massa do pao “descansar” antes de ser levada
ao forno?

6-Por que ndo sentimos gosto de &lcool no pao?

7-O que ocorre quando as proteinas da farinha de trigo sdo misturadas a agua?
8-0O que é o gluten na massa de paes e bolos?

9- Por que muitos alimentos trazem a informacdo “Contém gluten”?
10- Por que é importante sovar a massa do pao?

11- Quais sao as vantagens de produzir pdo com o fermento de batatinha ou

biolégico, por qué?

3.10- ENCERRAMENTO DO TRABALHO

142 aula : Tempo previsto:Uma hora aula de 50 minutos

Momento de avaliar os alunos em relacéo a apropriacdo dos contetdos
abordados. Como forma de abordar questdes relacionadas aos conteudos
guimicos organizou-se uma lista de atividades, que podem ser utilizadas como
uma forma de avaliagdo do professor, com questdes relacionadas a processos

seletivos tradicionais como as que seguem.
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1) (PUC - RJ-2005) O fermento bioldgico usado na fabricacédo de paes provoca
0 aumento do volume da massa como consequéncia da producéao de:

a) CO., a partir da agua acrescentada a massa do péao.

b) CO,, a partir da fermentacédo do acucar acrescentado a massa do pao.

c) O,, a partir da fermentagcéo do amido existente na farinha do péao.

d) N, a partir da fermentacao do agUcar acrescentado a massa do pao.

e) O,, a partir da respiracdo do acucar acrescentado a massa do péao.

Fonte: www.cneconline.com.br/.acesso em 20/02/14

2) (UFSCar-2006) Os ingredientes basicos do pao sédo farinha, agua e fermento
biolégico. Antes de ser levada ao forno, em repouso e sob temperatura
adequada, a massa cresce até o dobro de seu volume. Durante esse processo
predomina a:

a) respiracao aerbbica, na qual sdo produzidos gas carbdnico e agua. O gas
promove o0 crescimento da massa, enquanto a agua a mantém umida.
b) fermentacao latica, na qual bactérias convertem o aclcar em acido latico e
energia. Essa energia é utilizada pelos micro-organismos do fermento, os quais
promovem o crescimento da massa.

C) respiracao anaerodbica, na qual os micro-organismos do fermento utilizam
nitratos como aceptores finais de hidrogénio, liberando gas nitrogénio. O
processo de respiracdo anaerObica € chamado de fermentacdo, e 0 gas
liberado provoca o crescimento da massa.

d) fermentacéo alcodlica, na qual ocorre a formacéo de alcool e gas carbonico.
O gas promove o crescimento da massa, enquanto o alcool se evapora sob o
calor do forno.

e) reproducdo vegetativa dos micro-organismos presentes no fermento. O
carboidrato e a agua da massa criam 0 ambiente necessario ao crescimento
em namero das células de levedura, resultando em maior volume da massa.

Fonte: www.planetabio.com/ufscar2006. Acesso em 20/02/14

3) (PUC - RJ-2008) A producéo de alcool combustivel a partir do acucar da
cana esta diretamente relacionada a qual dos processos metabdlicos de

microrganismos abaixo relacionados?


http://www.cneconline.com.br/.acesso
http://www.planetabio.com/ufscar2006
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a) Respiracao

b) Fermentacéao

c) Digestao

d) Fixacdo de N,

e) Quimiossintese.

Fonte: www.infoescola.com/quimica/alcool-combustivel/exerciciosacesso em
20/02/14

4) (Fuvest-SP) A fabricacdo de vinho e pédo depende dos produtos liberados
pelas leveduras durante sua atividade fermentativa. Quais os produtos que
interessam mais diretamente a fabricacdo do vinho e do pao, respectivamente?
a) Alcool etilico, gas carbénico.

b) Gas carbdnico, acido latico.

c) Acido acético, acido latico.

d) Alcool etilico, acido acético.

e) Acido latico, alcool etilico.

Fonte: www.vestibularl.com.br/simulados/quimica/fermentacaoacesso em 20/02/14

5) (ENEM/2012) Ha milhares de anos o homem faz uso da biotecnologia para a
producdo de alimentos como paes, cervejas e vinhos. Na fabricacdo de paes,
por exemplo, sdo usados fungos unicelulares, chamados de leveduras, que sao
comercializados como fermento bioldgico. Eles sdo usados para promover o
crescimento da massa deixando-a leve e macia.

O crescimento da massa do pao pelo processo citado é resultante da:

a) liberacao de gas carbonico.

b) formacao de &cido latico.

c) formacéo de agua.

d) producéo de ATP.

e) liberacao de calor.

Fonte: www.vestibulandoweb.com.br/enem/2012/questao-63-prova-azul. ACesso em
20/02/14



http://www.infoescola.com/quimica/alcool-combustivel/exercicios
http://www.vestibular1.com.br/simulados/quimica/fermentacao
http://www.vestibulandoweb.com.br/enem/2012/questao-63-prova-azul
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