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Area Temética: Materiais Didaticos e TICs

RESUMO: As reagBes quimicas, muitas vezes, sdo tratadas de forma mecénica nas aulas de
Quimica, privilegiando aspectos do nivel representacional. O objetivo deste trabalho € avaliar o
desenvolvimento de uma oficina tematica levando em consideracdo aspectos do cotidiano dos
estudantes relacionados com a Gastronomia. A oficina tematica foi desenvolvida com estudantes do
3° ano do ensino médio durante o periodo de retorno ao ensino presencial. Os dados avaliados neste
trabalho foram obtidos por meio de relatério guiados por questdes que deveriam ser respondidas
enquanto os estudantes realizavam dois experimentos do 3° momento pedagégico da oficina
tematica. Os resultados indicam que a metodologia auxiliou na compreensdo de conhecimentos
relacionados as reacdes quimicas e na relagao destes com o cotidiano.

INTRODUCAO

A Quimica, enquanto area do conhecimento, tem um de seus objetivos
propor modelos que expliquem a natureza, a constituicdo e as transformacdes que
ocorrem na matéria. Para isso, utiliza equacdes matematicas, conceitos e formulas
que devem ser introduzidos na educac¢ao basica para que os estudantes possam ter
condicBes de interpretar os fenbmenos cotidianos sob a perspectiva dessa Ciéncia.

Dentre os diversos contetdos abordados no Ensino Médio, as reacdes
quimicas, muitas vezes, sdo tratadas de forma mecanica nas aulas de Quimica,
privilegiando aspectos do nivel representacional. A falta de relagcdo com nivel
macroscopico, proveniente deste ensino descontextualizado do contetdo, acaba
resultando em uma aprendizagem memoristica e sem aplicagdo pratica. Algumas
pesquisas da area (BRAIBANTE; PAZINATO, 2014; DELIZOICOV et al.,, 2009;
MARCONDES, 2008; SANTOS; SCHNETZLER, 1996), tém recomendado a
utilizacdo de tematicas no Ensino de Quimica para abordagem dos conceitos
qguimicos relacionados com o cotidiano dos estudantes.

Das inumeras possibilidades, a tematica escolhida para ser abordada nas
aulas de Quimica foi a Gastronomia. Diversos fenbmenos e conceitos cientificos,
principalmente na area de ciéncias da Natureza, podem ser explorados de forma
interdisciplinar com as areas da Quimica, Biologia e Fisica por meio dessa tematica.
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Entende-se que as técnicas culinarias, a composicdo dos alimentos e 0s aspectos
culturais inerentes a Gastronomia proporcionam ao ensino da Quimica uma grande
riqueza de elementos.

Desta forma, na busca por metodologias de ensino para a organizacdo dos
topicos de Quimica por meio da tematica e que possuam como caracteristicas a
participacdo ativa dos estudantes, elegemos as oficinas tematicas. As oficinas
tematicas possuem como alicerces a contextualizagdo do conhecimento e a
experimentacdo (MARCONDES, 2008; MARCONDES et al., 2007; PAZINATO,;
BRAIBANTE, 2014; ROMERO, 2020). A organizacao das oficinas tematicas deve ser
a partir dos trés momentos pedagogicos (DELIZOICOV; ANGOTTI, 2009) e a
experimentacdo com um carater investigativo (OLIVEIRA, 2010).

O obijetivo do trabalho foi avaliar o desenvolvimento de uma oficina tematica
levando em consideracao aspectos do cotidiano dos estudantes relacionados com a
Gastronomia. Durante a oficina tematica, varios conceitos cientificos foram
contextualizados, em especifico os relacionados ao contetudo de rea¢cdes quimicas e
ainda, foram desenvolvidas duas atividades experimentais de carater investigativo.

FUNDAMENTACAO TEORICA

Este trabalho fundamenta-se principalmente na perspectiva de uma
contextualizacdo ndo redutiva, visto que o ponto de partida foi o cotidiano dos
estudantes por meio da abordagem da tematica “Gastronomia”. A partir dessa
temética, selecionou-se a parte conceitual que deveria ser desenvolvida para a
compreensao cientifica dos aspectos relacionados, sendo trabalhados conceitos ndo
s6 de Quimica, mas de outras disciplinas que sejam fundamentais para a
compreensao do todo (WARTHA; SILVA; BEJARANO ,2013).

Partindo do principio de que a investigacdo e a abordagem da tematica
“‘Gastronomia” devem ser priorizadas nas acgdes didaticas empregadas neste
trabalho, optou-se pela utilizacdo da metodologia de ensino Oficinas Tematicas para
desenvolver uma abordagem contextualizada da Quimica.

A escolha de se trabalhar com a metodologia de Oficinas Tematicas e com o
tema Gastronomia se deu pela oportunidade de mesclar a construcdo do
conhecimento dos alunos, baseado no seu cotidiano e contextualizagdo dos
conceitos de Quimica, que eles vivenciam em uma das tarefas mais primordiais para
sua sobrevivéncia, que é o preparo dos alimentos que vamos consumir, todos os
dias. O habito de cozinhar existe desde nossos ancestrais neoliticos, que passaram
a cacar e mudaram nossos habitos alimentares e a evolucdo da espécie humana.
Principalmente depois da descoberta do fogo, os alimentos passaram a ser cozidos
e a partir dai o homem descobriu que poderia modificar o sabor dos alimentos e
descobrir que se podem produzir varios tipos de alimentos. Hoje essa € uma rotina
tao trivial, que nem se quer nos damos conta que existem muitas experimentagcoes
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por de tras de cada técnica no preparo dos alimentos. Muitos destes segredos
gastrondmicos passam pelas reacdes quimicas que ocorrem nos alimentos, no seu
preparo e posterior consumo.

Selecdo do tema
3 = Congceitos quimicos -
| Pesquisa bibliografica | 4+ Aspectos sociais, politicos,
ambientais e tecnologicos

- Viabilidade
- Adaptagio (teste) Pesquisas de diversos experimentos Conceitos quimicos
= Publico=alvo +—>r possiveis de serem usados 4+ cvolvidos nos
- Questio ambiental * experimentos

—| Semindrio e discussoes
Y l
S.clcg:?in [iF Material de aboio Elaboragio de
experimentos inter- Malena de apoia roteiros
relacionados experimentais

Abordagem apropriada
(linguagem acessivel); (contexto)

‘ Organizagao da oficina

Figura 1 — Etapas de elaboragédo de uma Oficina temética
Fonte: PAZINATO; BRAIBANTE, 2014.

A organizacdo das oficinas tematicas fora baseada nos Trés Momentos
Pedagdgicos propostos por Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2009), que séo:

- 1° Momento Pedagdgico é baseado na Problematizacdo Inicial. Neste
momento é realizado um levantamento das concepc¢des sobre o tema através de um
guestionario inicial. Além disso, podem ser feitas questdes problematizadoras, em
que os alunos séo instigados a expor o que estdo pensando, 0 que serve para
introduzir o conteudo especifico e fazer elos com situacdes reais, geralmente
conhecidas pelos alunos.

- 2° Momento Pedagdgico serve para a organizacdo do conhecimento, em
que a conceituacdo é fundamental para a compreensao especifica das situacdes
problematizadas.

- 3° Momento Pedagdgico é destinado a aplicacdo do conhecimento, em que
muitas vezes sao retomadas as questdes iniciais e propostas outras atividades que
possibilitem a compreensao conceitual e dos problemas. Neste momento, os alunos
tém a oportunidade de colocar em pratica 0 que aprenderam e a reinterpretar o
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problema inicial, tendo como base os conhecimentos adquiridos.

METODO

Os procedimentos metodolégicos adotados neste trabalho seguem os
principios da pesquisa qualitativa. Assim, a oficina tematica foi desenvolvida no
ambiente natural dos sujeitos, ou seja, em sala de aula e na cozinha ou refeitério da
escola. Os dados e as informacdes levantadas foram predominantemente descritivos
e coletados durante as atividades tedricas e praticas da oficina tematica. No
processo de avaliagdo dos dados, a preocupa¢do com 0 processo € muito maior do
que com o produto e a analise dos dados seguiu um processo indutivo (LUDKE;
ANDRE, 1986).

A oficina temética foi desenvolvida no segundo semestre de 2021, no retorno
ao ensino presencial. No entanto, muitos estudantes continuaram no ensino remoto,
sendo que ao total participaram 11 participantes do 3° ano do ensino médio, com
média de idade de 17 anos, sendo seis meninos e cinco meninas.

APLICACAO DA OFICINA TEMATICA

O enfoque da Oficina Temaética foi nos diferentes tipos de reacdes quimicas
de func¢des organicas oxigenadas (alcool, aldeido e &cido carboxilico), bem como
nas reacdes biolégicas dos fermentos e em parametros fisicos, tais como pressao,
temperatura, tempo de reagao envolvidos com a tematica “Gastronomia”. Além
disso, aspectos histéricos e -culturais dos alimentos e sua producdo foram
enfocados.

A oficina tematica foi alicercada nos trés momentos pedagdgicos de
Delizoicov e Angotti (1990). A seguir € apresentada uma sintese de cada um dos
momentos que compuseram a oficina tematica “As transformacgfes quimicas da
Gastronomia: de quimico e cozinheiro, todos temos um pouco”.

1° Momento Pedagdégico: A problematizacao inicial se deu com a aplicacdo
de um questionario, que teve por objetivo levantar os conceitos prévios dos alunos a
respeito da Quimica e das rea¢des quimicas, em especifico, a fim de mapear em
gue nivel de conhecimento.

Na sequéncia, o tépico central reacdes quimicas foi abordado. A realizacdo
da atividade ocorreu em duas etapas — A primeira etapa foi desenvolvida através da
enquete com duas perguntas: “Vocé gosta de cozinhar?” e “Vocé acha que a
Quimica e a Gastronomia, tem algo em comum?”’, com isso foi feita a
problematizacédo e contextualizacdo do tema.

2° Momento Pedagoqico: A organizacdo do conhecimento iniciou com uma
contextualizagdo das reagfes quimicas a partir da tematica Gastronomia. Neste
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momento foram abordados e retomados os conceitos quimicos j& direcionados para
o entendimento das reacfes quimicas envolvidas na gastronomia. Além disso, os
conhecimentos preévios, levantados na aula anterior, foram considerados para guiar a
explanacéo dos tépicos. Por exemplo, perceberam-se dificuldades dos estudantes na
compreensao conceitual de uma reacéo quimica e diferenciacdo do termo equacao
quimica, bem como na identificacdo de indicios de ocorréncia de uma transformacéo
quimica.

Os principais tipos de reacdes quimicas (precipitacdo, neutralizacao,
oxidacdo-redacdo e combustdo) foram retomados a fim de fornecer um panorama
geral aos estudantes. ApGs, foi apresentada a reacdo de fermentacdo, muito
empregada na gastronomia, diferenciando a biologica da quimica. Também, foram
abordados os métodos de obtencao de alguns compostos organicos de diferentes
funcdes, tais como: alcoois, acidos carboxilicos e aldeidos. Por fim, a reacdo de
Maillard e a caramelizacdo foram trabalhadas a partir de exemplos do cotidiano.

3° Momento Pedagdégico: A aplicacdo do conhecimento consistiu no
desenvolvimento de duas atividades experimentais, que tiveram por objetivo
demonstrar na pratica a relacdo entre as rea¢des quimicas e a gastronomia, atraves
do preparo de uma Pizza e um Cupcake. Também se preocupou em proporcionar
aos estudantes uma reflexdo sobre a importancia da organizacéo e cuidados com o
local das praticas, desta forma, associou-se a necessidade de cautela ao cozinhar
com o zelo do trabalho em um laboratério, a fim de evitar acidentes.

Durante o processo de desenvolvimento dos experimentos, os alunos
trabalharam com um roteiro experimental e foram respondendo ao relatério
disponibilizado, conforme suas observacBes. Ap6s a conclusdo de cada atividade
pratica, os relatérios foram discutidos com a turma.

COLETA E ANALISE DE DADOS

O instrumento utilizado para avaliar o conhecimento adquirido pelos alunos
nas atividades experimentais foi um relatério. Segundo Ferreira et al. (2010), a
utilizacdo de relatérios € uma estratégia importante na aprendizagem de Quimica e
no desenvolvimento de argumentacfes cientificas. Desta forma, os estudantes
produziram dois relatorios, uma para cada atividade experimental. Além de conterem
as observagfes dos estudantes, os relatérios foram elaborados a partir de algumas
perguntas abertas que tinham por proposito orientar 0s alunos em seus registros.

Para os dados descritivos, foi empregada a técnica Andlise de Conteludos
(BARDIN, 1979). Esse método é caracterizado pela definicdo das categorias que
fornecem uma representacdo analitica dos dados brutos. Buscou-se classificar
elementos (ndcleo central das ideias) em categorias, que permite perceber o que
cada um deles tem em comum com outros e assim classifica-los.
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RESULTADOS

Em relacédo ao experimento “Cupcakes, do laboratério ao forno”, a Figura 1
apresenta alguns resultados obtidos.

Por que ndo devemos bater a massa 0 que é a reagao de Maillard?
apos adicionar o fermento?

E uma reagho responsuel pel cor

Par causa do farmento dowada a marrom do alimenio

Por conts das bolhas de gas. Seelas
estourarem o bolo n3o creses

E uma reagio enfre um aminoacido ou

For conia de CO2, formada na reagao proteina & um carboidrato (aglcar)

fermentagio

1] 1 2 3 4 5 5} 7 1 2 3 4 5 g
Numero de estudantes Nimero de estudantes

(1a) (1b)
Figura 1 — Gréaficos sobre os temas fermentacdo e Reacdo de Maillard

Em relac&o a primeira pergunta “Por que ndo devemos bater a massa apos
adicionar o fermento?”, a qual envolve o método de obtencéo de alcoois ou, como é
mais conhecida, a reacdo de fermentacdo, que neste caso foi realizada com
fermento quimico. Todos os participantes acreditam que a massa ndo pode ser
batida ap6s a adicdo do fermento, mas apenas trés deles utilizaram termos
cientificos, ou seja, explicitaram ser por conta do CO2. Seis estudantes comentaram
gue ndo pode mais bater a massa apos a adicdo do fermento devido as bolhas de
gas, que estourardo. O raciocinio € correto, porém nao explicita os conceitos. Além
disso, dois estudantes afirmaram que ndo pode bater o bolo por conta do tipo de
fermento, dando a entender que com o biolégico esse procedimento poderia ser
feito. No entanto, ndo especificaram essas informacgoes.

Na Figura 1b, temos o resultado para a segunda pergunta “O que é a reagao
de Maillard?”, a qual envolve outra reacdo quimica importante que acontece no
preparo da massa e do recheio do cupcake. Este € um método de obtencédo e
reacdo de aldeidos e ocorre entre um carboidrato reduzido (aguUcares) e um
Aminoacido ou Proteinas, mais o calor. Ao reagir, confere a coloragcdo amarronzada
ou dourada ao alimento preparado. A Figura 1b mostra que os estudantes, de forma
geral, compreenderam aspectos tedricos ou praticos relacionados a reacao de
Maillard. A categoria “E uma reagdo entre um aminodcido ou proteina e um
carboidrato (agucar)” representa a ideia central das respostas de mais da metade da

turma e utiliza termos cientificos. Ja4 a outra categoria (E uma reacéo responsavel
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pela cor dourada a marrom do alimento), considera apenas aspectos observaveis,
sem relacionar com os conteudos cientificos. Apesar disso, considera-se que 0sS
alunos compreenderam ou associaram o termo “Reag¢do de Maillard” de forma
correta.

Referente ao experimento “Quando tudo acaba em Pizza”, a primeira
pergunta os questionou “Por que se sova a massa durante a fabricacdo? Esta
também é uma questdo que envolve o método de obtencdo de &lcoois ou ainda a
reacao de fermentacéo, o que a difere do experimento anterior, € justamente o tipo
de fermento utilizado, que neste caso € bioldgico. Os resultados obtidos sao
apresentados na Figura 2.

Por que sova-se a massa durante a
fabricacio?

Fam misurar os ingredientes

Para gerar o gliten e fazer a massa
orescer

-1 1 3 5 7 g

Nimero de estudantes

Figura 2 — Gréfico sobre o tema sova da massa.

Os 11 nparticipantes, como pode ser visto no grafico da Figura 2,
apresentaram respostas corretas, porém com niveis de aprofundamento diferentes.
A sova da pizza € uma das etapas mais importantes de todo o processo, na qual
ocorre a mistura dos ingredientes, sua hidratacdo e a formacao da rede de glaten. O
gliten é uma proteina composta por duas cadeias proteicas longas de gliadina e
glutenina, que necessitam de um trabalho ou temperatura para serem constituidas.
O glaten é uma proteina que forma cadeias como um fio. Desta forma, misturando
(ou melhor, sovando) a massa, o gliten se desenvolvem em cadeias longas e
entrelacadas. Neste contexto, a explicacdo de apenas dois estudantes foi superficial,
os da categoria “Para misturar os ingredientes”, porém, ndo estad errada, apenas
incompleta. Os demais (09) relacionaram a necessidade da sova com a formagé&o do
gluten.

Ainda, os estudantes foram questionados sobre o tempo de descanso da
massa da pizza e as reacdes que ocorrem quando essa massa esta no forno. Os
resultados estdo compilados na Figura 3.
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0 tempo de descanso da massa Que reagdes ocorrem enquanto a
durante a fabricagéo é necessario? massa da pizza esta no forno?

Por qué?

Reagbes de famantag 3o & Maillard
Pam 0 crescimeanto 48 massa

£ Necessana para o orescimente da
massa e ativer o fermento, formando
02

Reagio de Maillard

1 2 3 4 L} 8 1 2 3 4 5 8
Nimero de estudantes Nimero de estudantes

(3a) (3b)
Figura 3 — Grafico sobre descanso da massa e rea¢cfes ocorridas no tempo de forno.

Na Figura 3a € possivel observar que apesar de terem escrito as respostas
de forma diferente, todos responderam a questdo de forma correta. O descanso €
importante também para permitir que a massa readquira um volume adequado,
devido a perda de gases durante a fase de moldagem. Isso ira influenciar
diretamente a qualidade de textura e das células do miolo do produto final. E durante
0 descanso que ocorre a principal etapa do processo de fermentacdo, quando a
massa ir4 atingir seu volume desejado. A temperatura desta etapa € muito
importante, pois as células do fermento sdo mais ativas quando estdo mornas. As
células mornas do fermento fazem o seu trabalho mais rapido até certo ponto. Acima
deste ponto, a temperatura fica muito alta e as células morrem. Também, é
importante controlar a umidade, para evitar que a massa resseque durante o
crescimento.

Na dultima questdo do relatorio foi abordada as reacdes quimicas que
ocorrem dentro do forno, quando a massa esta assando. Apds a formacgéo da casca,
esta adquire uma coloracdo caracteristica, a cor € consequéncia dos produtos
formados na Reacao de Maillard e adquire aquele cheiro de pizza assando, bastante
caracteristico. A elevada temperatura também diminui a solubilidade do CO:2 e, em
aproximadamente 49°C, ele é liberado da solu¢édo. O calor também transforma os
liguidos de baixo ponto de ebulicAo em vapores. Assim, o etanol evapora em
aproximadamente 79°C. Outro acontecimento importante é o intumescimento do
amido, que ocorre a uma temperatura de 50-60°C. Na Figura 3b, podemos observar

as respostas dos alunos e este questionamento.

Todos os estudantes mencionaram a reacdo de Maillard, porém podemos
observar que alguns alunos mencionaram que a reacdo de fermentacdo também
ocorre quando massa é assada. Isso ndo ocorre de fato, pois sabe-se que a
fermentacado ocorre logo apds a sova da massa e quando a temperatura do forno se
eleva, o CO2 que faz a massa expandir comeca a evaporar. Esse foi um ponto que
proporcionou um excelente debate com os alunos, quando foi detectada essa

concepgao equivocada.
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Apébs a conclusédo do relatério por parte dos alunos, foi feito um debate de
encerramento a respeito das questbes abordadas em que diversas duvidas foram
levantadas, inclusive além das questfes abordadas no relatorio experimental. Assim,
destaca-se que estes relatérios experimentais proporcionaram momentos de
observacéo e reflexdo sobre as praticas executadas e sobre como a Quimica faz
parte do cotidiano dos estudantes. Sobre este aspecto, Barboza, Merlo e Pazinato
(2021, p. 651) destacam:

A experimentagdo quando aliada a abordagem investigativa, oportuniza a
contextualizacdo de saberes cientificos e o desenvolvimento de habilidades
para avida real. A atividade experimental com esse viés é vista como uma
estratégia que permite aos alunos autonomia no processo de construcao do
conhecimento (BARBOZA, MERLO, PANIZATO, 2021, P. 651).

Por intermédio dos dois experimentos da oficina tematica, eles perceberam
que aplicam conceitos de Ciéncias até mesmo quando preparam as refei¢cdes do dia
a dia. Foi possivel observar a construcdo e a evolucdo do conhecimento quimico
bem como sobre a tematica. Todo este momento de experimentacdo e construcado
do conhecimento foram um excelente instrumento, que se torna um facilitador neste
processo de ensino e desenvolvimento dos conceitos quimicos de forma mais
significativa para os alunos.

CONCLUSAO

Abordar a Quimica por meio da tematica Gastronomia foi uma excelente
estratégia para desmistificar a visdo de alguns estudantes sobre essa Ciéncia, visto
que muitos tém como senso comum de que a Quimica se faz apenas em laboratério.
A parte pratica da oficina tematica “De quimico e cozinheiro, todos temos um pouco!”
foi desenvolvida na cozinha da escola e teve como “produto” o preparo de alimentos
do cotidiano dos estudantes. Assim, a oficina tematica contribuiu para romper com
esse senso comum e distanciamento dos estudantes com a Quimica.

Na parte tedrica da oficina tematica, observou-se que a maioria dos alunos
sabia que a reacdo quimica corresponde a uma transformacado intima da estrutura
da matéria, mas poucos conseguem associa-las ao seu cotidiano. A aplicagdo da
oficina tematica auxiliou na contextualizacdo do topico reagdes quimicas. Os
estudantes conseguiram desenvolver as receitas propostas e foi possivel observar
através dos relatérios experimentais a evolugcdo do conhecimento deles. Todos de
uma forma ou outra conseguiram debater e defender suas ideias a respeito do que
aprenderem tanto na aula teorica, quanto na aula experimental. Além disso, as
atividades da oficina tematica proporcionaram trocas entre eles, principalmente
porque o grupo de alunos que participou sdo de duas turmas diferentes e
conseguiram trabalhar em equipe e engajados em periodo de retomada da
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convivéncia presencial.
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