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MASTERQUIMICA: FERMENTAGCAO

Rayssa Marques dos Santos®, Regilany Paulo Colares?, Cleide Maria da Silva Leite®, Aluisio Marques da
Fonseca®, Eveline de Abreu Menezes®

Resumo: A Quimica é uma ciéncia de grande presenca no nosso dia-a-dia, e mesmo assim
existe uma repulsdo por parte dos discentes. O que pode estar associado ao fato do discente
ndo conseguir relacionar o conteddo com o seu cotidiano. A literatura retrata que o discente
precisa perceber que a teoria ensinada na escola esta diretamente correlacionada com a
pratica. Contudo, utilizam-se poucos materiais que podem enriquecer e fazer esta correlacgéo.
Trazendo a quimica para nosso cotidiano, o local que mais se assemelha a um laboratério de
ciéncias é a cozinha. Neste contexto, o projeto MasterQuimica trabalhou a quimica de forma
ludica, diversificada e interdisciplinar, utilizando a fermentacdo como tema central. O
presente trabalho foi dividido em trés etapas: levantamento sobre a aceitacdo do tema como
uma proposta interdisciplinar, elaboracdo de um material pedagogico e interdisciplinar, e por
fim, a realizagdo de uma oficina. Pode-se evidenciar nos resultados, que a maioria dos
discentes de ensino médio ndo conseguiu relacionar a cozinha como um laboratério de
ciéncia, diferentemente dos de ensino superior, onde a maioria conseguiu fazer esta relagdo.
Foi desenvolvido um material pedagdgico e interdisciplinar sobre fermentacdo lactea, esse
material foi aplicado por meio de uma oficina em uma escola de ensino medio, situada no
municipio de Aratuba. Juntamente com a oficina, foram também medidos o Potencial
Hidrogénionico (pH) de diversas substancias utilizadas na cozinha. As avaliagdes da oficina
pelos participantes demonstraram que a metodologia e os recursos utilizados foram adequados
e possibilitou os discentes a perceberem que existe uma correlacdo entre os conteldos
estudados e o seu cotidiano. Assim, 0 ambiente da cozinha é um cenario que pode contribuir
com processo de ensino e aprendizagem das ciéncias, em especial da quimica.
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INTRODUCAO

A Quimica pode ser definida sob dois aspectos complementares,
interdependentes, e dialéticos: um aspecto pratico, de modificar a matéria, e um aspecto
tedrico, de pensar como sera possivel essa modificacdo. Ela fornece explicacGes importantes
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sobre nosso mundo e como ele funciona. E uma ciéncia de grande presenca no nosso dia-a-dia
e mesmo assim, tem indices elevados de reprovacdes. De acordo com os resultados do ENEM
de 2012, das 11239 escolas com ensino médio no pais que foram analisadas, 2843 escolas ndo

alcangcaram a nota minima de um aluno concluinte do 3° ano do ensino medio.

CHASSOT (1995), em seus estudos relata que existe uma distancia entre a
abstracdo que envolve quimica e a realidade do discente, o que dificulta o interesse e
aprendizado por parte dos discentes. Com o intuito de diminuir essa distancia e gerar
adequacdes ou modificacdes nas praticas pedagdgicas do professor em sala de aula, este
trabalho propGes o tema, MasterQuimica, que trabalhou a Quimica na cozinha, apresentando
esta ciéncia de forma diferente, divertida e contextualizada. Uma vez que nossa cozinha pode
ser considerada um laboratorio quimico em acgdo, pois tudo que ocorre em seu interior tem
como agente responsavel um fenémeno fisico e/ou inimeras transformacdes que podem ser

explicadas cientificamente.

METODOLOGIA

O trabalho realizado foi dividido em trés etapas: levantamento sobre a aceitacdo
do tema como uma proposta interdisciplinar por meio de questionarios, elaboracdo de um
material pedagogico e interdisciplinar, apresentacdo de uma palestra e realizacdo uma oficina.
O tema central trabalhado foi a Fermentacéo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Através da aplicacdo de questionarios sobre a aceitacdo do tema como uma
proposta interdisciplinar, voltados para alunos de ensino médio e alunos de ensino superior de
licenciatura em Quimica, pode-se constatar que, existe uma diferenca nas respostas dos alunos
de ensino médio e de ensino superior. A maioria dos discentes de ensino médio nao conseguiu
relacionar a cozinha como um laboratério de ciéncia, diferentemente dos de ensino superior,
onde a maioria conseguiu fazer esta relacdo e perceber que a quimica esta presente no dia-a-

dia, Figura 1.
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A partir da aceitagdo do tema como uma proposta interdisciplinar, desenvolveu-se
um material pedagogico e didatico sobre fermentacdo lactea, esse material foi aplicado por
meio de uma oficina na escola Luiz Gervasio Colares EMEF, situada no municipio de
Aratuba, Figura 2. Através da aplicacdo da oficina, foi possivel trabalhar diversos conceitos
abordados em sala, como a influéncia do pH e da temperatura (pardmetros fisicos) na
velocidade das reacfes quimicas e no desenvolvimento dos microorganismos, principais
responsaveis pela fermentacdo lactea. Também foi trabalhada a importancia da higienizacéo
das maos no preparo dos alimentos e para a nossa salde de uma forma contextualizada e

interdisciplinar.

No ambito do ensino superior, foi ministrada pela professora Mércia Barros, a
palestra de tema: “A quimica da fabricagdao de paes”. Esta palestra mostrou aos futuros
docentes de quimica que é possivel, mesmo sem um laboratério a disposicao, ensinar quimica
correlacionando-a com o cotidiano do discente (COLARES, et al., 2017). Os resultados
apresentados neste trabalho estdo de acordo com os apresentados por THIS (2008), que

também visualizou a cozinha como um laboratério de ciéncias.

FIGURA 1: (a) Gréafico do questionario aplicado: (a) Escola de Ensino Médio, (b) na turma de
Licenciatura em Quimica 2016.1-UNILAB.

O ambiente da cozinha se assemelha
a um laboratorio de ciéncias?

(b)
® N3o m N3o
m Talvez Talvez




O SEMANA

No Sua,

“HUNIVERSITARIA (s

ISSN: 2447-6161

FIGURA 2. Oficina realizada na Escola de Ensino Médio e Fundamental Luiz Gervasio
Colares.

CONCLUSOES

Os resultados alcancados permitem constatar que o ambiente da cozinha é um
cendrio que pode contribuir com processo de ensino e aprendizagem das ciéncias, em especial
da quimica. Com a utilizacdo deste espaco e/ou das reacfes que ocorrem nele, o processo de

ensino e aprendizagem pode se dar de forma ludica, contextualizada e interdisciplinar.
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