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RESUMO

Este artigo, intitulado “Aprendizagens Significativas: Reagbes Quimicas Envolvidas
na Preparagcdo de um Bolo”, explora de forma contextualizada a aplicagao pratica da
bioquimica, uma area fundamental da disciplina de quimica, aos alunos do 3° ano do
Ensino Médio no Centro Estadual de Educacdo de Jovens e Adultos (CEEJA),
municipio de Vilhena — RO. A pesquisa, de abordagem qualitativa, viabilizou o
experimento aproximando a teoria da pratica, objetivando a compreensdo dos
conteudos de quimica e bioquimica de forma interdisciplinar. Realizou-se a oficina
com énfase nos aspectos significativos da pratica contextualizada, observando as
reacbes quimicas na preparagcdao de um bolo, a qual possibilitou aos alunos
desenvolver habilidades e competéncias nos conceitos basicos da quimica.
Comprovou-se, por meio de questionario prévio e apods aplicabilidade do
experimento, que os alunos conseguiram aprender 0s conceitos nas reagdes
quimicas, igualmente de que a bioquimica utiliza métodos da quimica.
Ressignificando os conceitos cientificos fundamentados na teoria/pratica, desta
forma, a compreenséo teve significancia no cotidiano dos alunos.
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ABSTRACT

This article, entitled “Meaningful Learning: Chemical Reactions Involved in the
Preparation of a Cake”, explores in a contextualized way the practical application of
biochemistry, a fundamental area of the chemistry discipline, to students in the 3rd
year of High School at the State Education Center of Young People and Adults
(CEEJA), municipality of Vilhena — RO. The research, with a qualitative approach,
made the experiment possible, bringing theory and practice closer together, aiming to
understand the contents of chemistry and biochemistry in an interdisciplinary way.
The  workshop was held with an emphasis on the significant aspects of
contextualized practice, observing chemical reactions in the preparation of a cake,
which enabled students to develop skills and competencies in the basic concepts of
chemistry. It was proven, through a previous questionnaire and after the applicability
of the experiment, that the students were able to learn the concepts in chemical
reactions, also that biochemistry uses chemistry methods. Reframing scientific
concepts based on theory/practice, in this way, understanding had significance in the
students' daily lives.

KEYWORDS: Biochemistry, Significant Learning, Cake production.

1. INTRODUGAO

A compreensdao de conteudos relacionados a quimica, € frequentemente
resultado de métodos tradicionais de ensino, ndo superando a complexidade dos
conceitos cientificos. O grande desafio € desenvolver estratégias inovadoras para
desmistificar o rétulo de complexidade, transcendendo a visdo de mera memorizagcao
de féormulas e tornando a disciplina acessivel e interessante. De acordo com Souza
(2019), as dificuldades de aprendizagem dos estudantes sao influenciadas por uma
variedade de fatores. Como ele afirma:

Sao0 muitas as variaveis que vao resultar nas dificuldades de
aprendizagem por parte dos estudantes. E, para se chegar a
uma solugdo do problema, & preciso dar énfase a pesquisas
nesse campo e entender os diversos fatores que rodeiam essa
complexa problematica (Souza, 2019, p. 3).

Esta pesquisa surgiu do interesse de aplicar aos alunos do 3° ano do ensino
médio (EJA), o ensino de bioquimica de forma contextualizada, pois alguns alunos
desconhecem as reagdes quimicas que ocorrem em uma receita de bolo, tais como a
reacao entre o fermento e outros ingredientes e as respectivas temperaturas.

Considerando que o publico-alvo é composto por adultos, e tem experiéncias



em cozinhar no cotidiano, tratando-se em fazer um bolo, realizam de modo
automatico, sem perceber o 6bvio, de que sempre estdo manuseando elementos
quimicos e presenciando reacdes quimicas de fundamental importancia.

Merazzi e Oaigen (2008, p. 66) ressaltam a importancia da adaptagao
metodologica: “Por isso, educadores e gestores, devem aprimorar a busca pelo
processo mais adequado, alcangando metodologias que sejam adequadas a este
publico tao diferenciado e, cumprir o seu papel enquanto facilitadores deste processo
[...]".

Para melhorar a eficacia do ensino, foi elaborada uma sequéncia didatica com
etapas interdependentes, relatada abaixo:

Diagndstico inicial e ensino tedrico (90 minutos)
v Atividade para diagnosticar conhecimentos prévios dos alunos;

v Apresentacdo dos objetivos e contetdo da aula;

v Explicacdo dos conceitos de bioquimica: carboidratos, lipideos, proteinas,
caramelizacdo e fermentacao;

v Explicagédo sobre a Influéncia da temperatura

Atividade Pratica ( 90 minutos)
v’ Producéao do bolo;

v Discusséo sobre a importancia desses conceitos na producéo do bolo.

Socializagao e Avaliagao (30 minutos)
v Roda de conversa para compartilhar experiéncias;
v Degustacédo da receita e contextualizacdo da quimica e bioquimica,

v Resposta ao questionario para avaliar o conhecimento adquirido.

Nas oficinas, foram contextualizados os conteudos de quimica e bioquimica;
esta interdisciplinaridade, mostrou que a bioquimica utiliza métodos da quimica,
desta forma a compreensao teve significancia no cotidiano dos alunos.

Apos o experimento da produg¢do do bolo, os alunos demonstraram
conhecimento sobre os carboidratos, suas principais classificagdes e suas fungdes
como producdo de energia aos seres vivos. Compreenderam que a Reagao de
Maillard e a caramelizagdo durante o processo é responsavel pela cor e aroma dos
alimentos. Entenderam a importancia dos lipideos, os quais sdo conhecidos por



gorduras e oleos no cotidiano, bem como fungbes especiais no organismo, como a
forma de armazenamento de energia. E 0 quanto sdo necessarias as proteinas, pois
atuam como protecdo dos musculos, produgao de hormdnios e manutengdo da
imunidade. Além disso, entenderam a necessidade da utilizagao da fermentagao com
uma funcdo especifica de deixar as massas crescidas e macias. E o quanto a
temperatura pode influenciar nas reacdes quimicas.

O experimento realizado por meio das oficinas da produgéo do bolo
possibilitou aos alunos ressignificar os conceitos cientificos fundamentados na
teoria/pratica.

2. OBJETIVO

Demonstrar a aplicabilidade do ensino de bioquimica de forma
contextualizada, realizando o experimento da produ¢cdo de um bolo, permitindo
aos alunos desenvolver o raciocinio e suas habilidades integrando os conceitos

quimicos.

3. METODOLOGIA E MATERIAIS

Este estudo, teve como prioridade, analisar a eficiéncia, de uma abordagem
pedagogica centrada na aprendizagem significativa. O presente artigo de carater
qualitativo orienta-se, pela pesquisa bibliografica em livros, artigos cientificos,
dissertacdes e teses publicados nos portais da CAPES e na plataforma Scielo. Além
disso, contou com uma pesquisa de campo realizada em um projeto de produgéo de
bolo para alunos do 3° ano (EJA).

A metodologia desta pesquisa desenvolveu-se através da abordagem
bibliografica, pois, Segundo Gil: “A pesquisa bibliografica é desenvolvida com base
em material ja elaborado, constituido principalmente de livros e artigos cientificos”
(Gil, 2002, p. 44). A pesquisa de campo permitiu a coleta de dados empiricos e a
aplicagao pratica dos conceitos tedricos estudados.

A metodologia utilizada consistiu na realizagcdo de atividades praticas
experimentais, com os alunos de uma turma do 3° ano do Ensino Médio, do Centro
Estadual de Educacdo de Jovens e Adultos (CEEJA), Municipio de Vilhena,
Rondénia.

As atividades experimentais desenvolvidas abordaram conteudos na area de



bioquimica e quimica.

Certificado de Apresentacdo de Apreciagdo Etica (CAAE) n°
76472023.40000.5653, com parecer n°® 666729, emitido em 9 de janeiro de 2024,
pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP/IFRO).

4. REFERENCIAL TEORICO

A escola desempenha um papel fundamental na formagdo do aluno como
cidadao, transcendendo sua funcéo tradicional de transmissédo de conhecimentos. Ao
proporcionar um ambiente propicio a aprendizagem significativa, a instituicdo de
ensino pode cultivar habilidades criticas, éticas e sociais. Conforme a teoria de
Ausubel (1963), a aprendizagem significativa ocorre quando novas informacgoes
interagem com conceitos pré-existentes na estrutura cognitiva do aluno, gerando
significados auténticos e psicologicamente relevantes.

Diante da teoria de Ausubel (1963) a construgdo de aprendizagem significativa,
com base em conhecimentos prévios, este estudo utilizou ingredientes familiarizados
aos alunos, conforme apresentado na tabela 1, que descreve sua composi¢cao
quimica aproximada em uma por¢ao de 100 gramas, com medig¢ao por estatistica.

Tabela 1 — Ingredientes/ Composi¢cao Quimica

INGREDIENTES COMPOSICAO QUIMICA %
Farinha de Trigo 73% carboidratos, 10% proteinas, 1,4% lipidios
Acucar 98,3% sacarose (carboidrato)

Manteiga 82% lipidios, 16% agua
Ovos 76% agua, 11% proteinas, 9% lipidios

Leite 87% agua, 5% carboidratos, 3% proteinas, 3% lipideos.

Fonte: Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TBCA)

4.1 CARBOIDRATOS

Os carboidratos séo as principais fontes de energia, necessarias para os seres



vivos desenvolverem seu metabolismo, crescimento e sobrevivéncia. “Na forma de
agucar ou amido, representa a maior parte da ingestdo caldrica de seres vivos”
(Corsino, 2009, p. 35). Sdo compostos organicos formados por carbono, oxigénio e
hidrogénio. Segundo Santos, o oxigénio e o hidrogénio “Na maioria dos casos, estao
presentes nos carboidratos na mesma proporgéo que na agua” (Santos, 2013, p. 26).
Para melhor entendimento de sua estrutura pode-se associar a formula original da
palavra “carboidrato” C(H20)n.

No entanto, somente os aglcares simples, ou monossacarideos,
encaixam-se exatamente nessa formula. Os outros tipos de
carboidratos baseiam-se em unidades de monossacarideos e
apresentam formulas gerais ligeiramente diferentes (Liberato;
Oliveira, 2019, p. 25).

Sao classificados em trés grupos principais: monossacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos:

Os monossacarideos, também chamados de agucares simples, tem esta
definigdo por conter somente uma molécula de agucar, possuem de trés a seis
carbonos em sua formula, ndo podendo ser quebrada em unidades menores, assim a
absorcao é rapida pelo intestino delgado, o que pode levar a picos rapidos de glicose
no sangue. Os mais conhecidos monossacarideos s&o: a glicose, a frutose e a
galactose. Os autores afirmam:

A glicose é um carboidrato importante, pois é a partir dele que os
outros carboidratos do organismo sdo formados. E sob essa
forma que a maior parte dos carboidratos da dieta é absorvida
pela corrente sanguinea ou € em glicose que o figado converte
os outros agucares (Liberato; Oliveira, 2019, p. 25).

A frutose é o agucar predominante nas frutas, € usado como adogante na
industria alimenticia, enquanto a galactose nao é encontrada de forma livre em
alimentos.

Oligossacarideos, sao formados pela unido de dois a dez monossacarideos,
sdao nomeados conforme o numero de moléculas, dissacarideos, trissacarideos e
assim por diante. “Os dissacarideos sdo formados pela unido de dois
monossacarideos por ligagdes glicosidicas. Os mais importantes s&o: sacarose,
lactose e maltose” (Liberato; Oliveira, 2019, p. 33). Segundo Siqueira: “Essa ligagao
€ a formagao quimica entre dois ou mais carboidratos que promovem a liberacao de
uma molécula de agua” (Siqueira, 2020, p. 73).

Polissacarideos sao formados por uma sequéncia de mais de 10
monossacarideos, por meio de ligagdes glicosidicas, podendo ser macromoléculas



iguais ou diferentes. Nesta formagdo encontramos o glicogénio, que € armazenado
nos musculos e figado, que durante sua quebra regula os niveis de insulina no
organismo de seres Vivos.

Os carboidratos mais complexos, da ordem dos “oligossacarideos e o0s
polissacarideos n&o hidrolisados, passam ao largo do intestino delgado até o
intestino grosso, onde exercem um efeito benéfico” ( Liberato, 2019, p. 25). Afirma
Corsino que “Este grupo tem o indice glicémico baixo, portanto, de liberagéo lenta de
glicose. Formam o grupo de alimentos saudaveis” (Corsino, 2009, p. 43).

Os principais carboidratos utilizados na receita em questdo sdo: o amido,
presentes na farinha de trigo, a sacarose (agucar), e a lactose presente no leite.
Esses componentes desempenham papéis fundamentais na textura, sabor e
estrutura do produto

4.2 REAGOES DE MAILLARD E CARAMELIZAGAO

A reacado de Maillard e a caramelizagdo sdo dois processos quimicos que
ocorrem durante o cozimento dos alimentos, auxiliando na criacdo de sabores e
cores agradaveis. No entanto, abrangem diversas reagdes quimicas e diferentes
categorias de substancias.

A reacado de Maillard recebe este nome em homenagem ao quimico francés
Louis Camille Maillard, sendo o primeiro a observar a reacao entre glicina e glicose,
descrevendo a eliminagdo da agua e posterior formagao de glicosaminas, no ano de

1912. Posteriormente, “...outros pesquisadores quimicos detalharam outras etapas
da reacéo, identificaram muitos compostos intermediarios e produtos finais, alguns
desses produtos estdo também presentes no caramelo” (Campos, 1996, p. 42).

Para McGee (2007, p. 779) a Reacao de Maillard “envolve agucares redutores
e proteinas, resultando em uma série de reagdes complexas que geram pigmentos
marrons e novos sabores.” Sendo responsavel por caracteristicas em alimentos
assados, grelhados e fritos, como pao, carne e café. Para Matos e Macedo, a reagéo

de Maillard:

A ocorréncia da reacdo de Maillard em alimentos depende de
varios fatores: temperatura elevadas (acima de 40°C), atividade
de 4gua na taxa de 0,4 a 0,7, pH na faixa de 6 a 8
(preferencialmente alcalino), umidade relativa de 30% a 70%,
presenca de ions metalicos de transicdo como Cu,+ e Fe,+ que
podem catalisar a reagédo (Matos; Macedo, 2015, p. 28).



E uma reagdo extremamente complexa, muito estudada, mas cujo mecanismo
ainda nao foi totalmente elucidado (Ribeiro, 2007, p. 61).

A caramelizagdo € um processo quimico, onde acontece a decomposig¢ao das
moléculas. “Durante o aquecimento de carboidratos, particularmente agucares e
xaropes de acucares, ocorre uma série de reagdes que resultam no seu
escurecimento, denominada de caramelizacao (Ribeiro, 2007, p. 61).”

Este fenbmeno ocorre porque existe a desidratacdo das moléculas dos
agucares simples (monossacarideos), como a glicose, sacarose e frutose, quando
estes sdo aquecidos a temperaturas acima de 120°C, resultando em uma coloragao
dourada e sabores complexos. Isso geralmente ocorre quando o bolo esta sendo
assado e temperaturas mais altas séo alcangadas ( em torno de 180°C).

A caramelizagdo depende da reatividade dos acucares, da temperatura em
que esses alimentos sao preparados, da umidade e do pH do meio (entre 3,0 e 9,0).
“A correta combinagao desses fatores contribui para a obtencdo de alimentos com
boas propriedades sensoriais € menor perda nutricional possivel” (Campos, 1996,
p.44).

‘A caramelizagcdo é, em alguns pontos, similar a reacdo de Maillard, mas a
temperatura de ativacao deve ser muito maior [...]. Por exemplo, ambas produzem
como produto as melanoidinas”(Silva, 2018, p. 65). Portanto, ambas as reagdes sao
importantes na produgado de um bolo, contribuindo para o sabor, a cor e a textura.
Embora sejam reacdes distintas para Ribeiro:

O escurecimento n&o oxidativo ou ndo enzimatico é muito
importante em alimentos, envolve o fendbmeno de caramelizagao
e/ou a interagdo de proteinas ou aminas com carboidratos
(reagdo de Maillard). A intensidade das reagdes de
escurecimento ndo enzimatico em alimentos depende da
quantidade e do tipo de carboidrato presente (Ribeiro, 2007, p.
60) .

A caramelizagdo e a reagdo de Maillard resultam no escurecimento e em
sabores caracteristicos em alimentos submetidos ao calor, 0 que pode gerar
confusdao entre o0s dois conceitos, esses processos tém mecanismos distintos,
conforme mostra a Quadro 1:



Quadro 1: Caracteristicas das Reagdes de Maillard e Reagdes de Caramelizagéo e definicdo entre
acucares redutores e aminoacidos

Caracteristicas Reacao De Maillard Reagdo De Caramelizagao
Reacao entre agucares Processo de degradacao do
Definicéo L .
redutores e aminoacidos agucar sob calor
Ocorre em temperaturas mais baixas, ocorre em temperaturas a partir
Temperatura a partir de 40°C de 120°C
Acucares redutores (como ’ i
Ingredientes i Acucares simples (como
glicose, frutose) e )
principais sacarose, glicose e frutose

aminoacidos(proteinas)

Compostos de cor marrom, R
Compostos de cor ambar a

sabores salgados e complexos,
Produtos marrom, sabores doces e

aroma
complexos

caracteristico

Tipo de reagao Reacao quimica ndo enzimatica Reacao quimica n&o enzimatica

Exemplos de Caramelos, caldas, coberturas

Paes, carnes grelhadas, café, chocolate

usos culinarios de sobremesas

Interagdao com Pode ser afetada por pH (mais

o pH eficiente em pH neutro Menos afetada pelo Ph

Contribuicéao .
Cor de reagédo complexa em

para a . . Adicao de cor natural (caramelo)
. diversos alimentos
coloragao

Fonte: Pesquisa bibliografica de autores citados no referencial tedrico

4.3 LIPIDEOS

Os lipideos sao macronutrientes, presentes na alimentacédo, popularmente
conhecidos como oOleos e gorduras, desempenhando fungbes importantes no




organismo, fornecendo energia, ajudando na absorgdo de vitaminas lipossoluveis,
protegendo 6rgdos internos e regulando a temperatura basal do corpo. Lipidios
possuem uma baixa solubilidade em agua. “[...] ao contrario das outras classes de
compostos organicos, nao sao caracterizados por algum grupo funcional comum, e
sim pela alta solubilidade em solventes organicos e baixa solubilidade em agua”
(Corsino, 2009, p. 49).

Entre as classes de lipideos, pode-se citar os acidos graxos e os triglicerideos
como principais macronutrientes na alimentagdo. Segundo Liberato e Oliveira:

Os triglicerideos sdo a forma mais abundante encontrada na
dieta de seres vivos, e no organismo, sendo a forma que a
energia € armazenada no tecido adiposo, fornecendo
armazenamento térmico e protegdo a orgdos internos. Os
triacilglicerdis liquidos a temperatura ambiente sdo chamados
em geral, 6leos, e os que sao sdlidos sdo chamados gorduras.
(Liberato; Oliveira, 2019, p. 48).

Os acidos graxos sao basicamente a base da estrutura dos lipideos, com
ordem de classificagdo: saturados e insaturados. De acordo com Marques os “Acidos
graxos que apresentam somente ligagdes simples sdo denominadas acidos graxos
saturados, enquanto aqueles que apresentam uma ou mais ligacées duplas sao
denominados acidos graxos insaturados” (Marques, 2014, p. 63).

Os acidos graxos saturados apresentam-se geralmente em estado solido em
temperatura ambiente. “Estdo concentrados em certos alimentos animais como
carnes bovina, frango, porco, laticinios e alimentos vegetais como a palmeira e 6leo
de coco” (Liberato; Oliveira, 2019, p. 43). Os acidos graxos insaturados, sao
considerados gorduras saudaveis, apresentam-se normalmente em estado liquido
em temperatura ambiente. Possui a capacidade de reduzir o colesterol ruim (LDL),
promovendo saude cardiovascular e doengas inflamatorias.

Manter o equilibrio de consumo de lipideos € de relevancia para a saude,
sendo elementos importantes, mas existe a necessidade de boas escolhas no seu
consumo, para evitar obesidade, risco de doencas cardiacas, elevagao de colesterol
e triglicerideos no sangue.

Os lipidios sdo componentes essenciais na produg¢ao de um bolo. O principal
lipideo utilizado na receita, foi a manteiga, podendo ser substituida pela margarina e

Oleos vegetais, que igualmente proporcionam umidade e maciez.

4.4 PROTEINAS



O nome proteina tem sua origem do grego, traduzido em portugués significa
‘De Primeira Importancia.” As proteinas sdo constituidas por conjuntos de
aminoacidos, ligados entre si através de ligagdes peptidicas. Estes aminoacidos séo
moléculas formadas por carbono, hidrogénio e oxigénio. Sendo que “As proteinas
também contém aproximadamente 16% de nitrogénio (N) , juntamente com enxofre
(S), algumas vezes, outros elementos, tais como fésforo (P), ferro (Fe) e cobalto
(Co)” (Liberato; Oliveira, 2019, p.59).

As proteinas atuam na producdo e reparagdo dos tecidos corporais,
protegendo a massa muscular que mantém o corpo ereto, produz horménios,
enzimas e anticorpos e transporta nutrientes e oxigénio para corrente sanguinea.
“Como
anticorpos, as proteinas desempenham papel essencial na fungdo do sistema
imunoldgico. Na forma de lipoproteinas, as proteinas participam do transporte de
triglicerideos, colesterol, fosfolipideos e vitaminas lipossoluveis” (Liberato; Oliveira,
2019, p.53).

As proteinas podem ser encontradas em diversos alimentos, como carnes,
peixes, ovos, laticinios, feijdes, legumes, gréos integrais, nozes, entre outros. Ovos
sao um dos ingredientes mais comuns quando preparamos um bolo. Vale ressaltar o
que afirmam Haack e Poube : “[...] a proteina do ovo é muitas vezes tida como a
proteina padréo (completa) com a qual o perfil de aminoacidos essenciais de outros
alimentos €& comparado” (Haack; Poubel, 2022, p.17). Assim, por possuir 0s
aminoacidos lisina, metionina, triptofano, valina, histidina, fenilalanina, leucina,
isoleucina e treonina, considerados essenciais na nutricdo humana.

4.5 FERMENTAGCAO

Este processo quimico € utilizado amplamente na panificacéo, para produgao
de bolos, paes, bolachas dentre outros, como um agente de crescimento e
porosidade, que faz com que a massa cresca e fique macia.

“

O fermento quimico € composto pela mistura de “...bicarbonato de sdédio
(NaHCOs3) e de dihidrogenofosfato de calcio (Ca(H2PO4)2). Quando se adiciona o
fermento a massa do bolo, a qual contém uma fase liquida aquosa para solubilizar os
reagentes, ocorre a reagao [..] liberando gas carbénico (COz2) e agua (H20)” (Costa;
Cremonesi; Melo, 2020, p. 61).

Quando o fermento é adicionado a massa, ocorre uma reagao quimica entre o

bicarbonato de sédio (NaHCO3) e o acido tartarico (C4HeOs), ou outro acido presente



no fermento quimico ou na receita, na presengca de umidade e calor. Essa reagao
quimica resulta na formagao de diéxido de carbono (CO2), agua (H20) e um sal. O
didéxido de carbono liberado é o que faz a massa crescer, formando bolhas de ar que
deixam o alimento leve e fofo. “Isso ocorre porque o fermento em pd € composto por
uma base (por exemplo, bicarbonato de sddio) e um acido (por exemplo, acido
tartarico)” (Cozinha Técnica, 2019, p. 1),conforme equagao quimica abaixo,

2NaHCO3 + C4H606 i 2H20 + 2002 + NaQC4H406

4.6 TEMPERATURA

A temperatura € um fator de importancia primordial, que atua diretamente na
velocidade das reagdes quimicas durante a culinaria, especialmente na produgao de
bolos. “A maior parte das reacdes quimicas ocorre de forma mais rapida em
temperaturas maiores" (Lima, 2024, p.1)

A temperatura ideal para o processo de assamento de um bolo é de
aproximadamente 180 °C, sendo que o tempo necessario para o cozimento pode
variar entre 35 e 50 minutos, dependendo da receita especifica utilizada.

A afericdo da temperatura do forno pode ser realizada por meio de
termOmetros apropriados, ou alternativamente, de maneira caseira, utilizando o
agucar, um ingrediente comumente disponivel em todas as residéncias. A
caramelizacdo do acgucar ocorre quando este atinge a temperatura de 177 °C a 182
°C. Portanto, considerando que a temperatura ideal para assar um bolo é de 180 °C,
€ possivel colocar uma porgéo de agucar no forno e regular a temperatura de modo
que o agucar caramelize adequadamente. Caso a temperatura do forno esteja
inferior a 160 °C, o agucar tende a endurecer durante o aquecimento, entre 160 °C e
170 °C, comeca derreter, porém ainda com tonalidade clara, enquanto temperaturas
superiores a 190 °C resultam o escurecimento da calda e posteriormente a queima
da calda (Cozinha Técnica, 2018).

Este entendimento sobre a temperatura e suas implicagbes na culinaria é
fundamental para aprimorar as técnicas de preparo de bolos, garantindo que as
reagdes quimicas ocorram de maneira eficaz e resultem em produtos de qualidade
desejada.



5. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A presente pesquisa foi desenvolvida no ambito do Centro Estadual de
Educacdo de Jovens e Adultos (CEEJA), do municipio de Vilhena — RO, com os
alunos do 3° ano do Ensino Médio, a escolha deste publico-alvo para o projeto
deve-se a sua vivéncia e faixa etaria. O que se alinha com pensamento do autor
Alegro, “A teoria da aprendizagem significativa ao estabelecer o conhecimento
prévio do sujeito como referéncia explicita claramente que este é elemento basico e
determinante na organizagéo do ensino” (Alegro, 2008, p.39).

Inicialmente os alunos responderam a um questionario, com perguntas
discursivas, relacionadas aos conteudos de bioquimica para diagnosticar os
conhecimentos prévios.

Em seguida foram ministrados os conteudos curriculares necessarios ao
desenvolvimento da experiéncia. Fundamentado na metodologia da experimentagéo,
que se aproxima da teoria/pratica, favorecendo o entendimento. Como recurso foi
utilizado projetor, slides contendo diversas imagens e videos, possibilitando que os

alunos assimilassem os conceitos cientificos ao cotidiano.

Posteriormente foi realizada a oficina de producéo do bolo, oportunizando que
os alunos explorassem situagcbes concretas e significativas. Foram realizadas todas
as etapas para fazer um bolo como: separar os ingredientes de acordo com a
medida, observar as reagdes quimicas dos ingredientes, ajustes da temperatura do
forno, tempo necessario para assar o bolo. Nesse momento houve troca de
conhecimentos e diversas interacbes entre alunos e a pesquisadora. Todos os
ingredientes e utensilios necessarios para produgdao do bolo foram de
responsabilidade da pesquisadora, no que tange a aquisigao.

Para fins de registro, sera apresentado a seguir, a receita utilizada na oficina
de producdo do bolo, ilustrando a aplicacdo dos conceitos quimicos e bioquimicos
abordados.

Receita Do Bolo

- 4 xicaras (cha) de acucar;

- 6 xicaras (cha) de farinha de trigo;



- 8 colheres (sopa) de margarina;
- 6 ovos;
- 3 xicaras (cha) de leite;

- 2 colher (sopa) bem cheia de fermento em po.
Modo De Preparar

- Bata as claras em neve e reserve-as;

» Misture as gemas, a margarina e o agucar até obter uma massa homogénea,;

* Acrescente o leite e a farinha de trigo aos poucos, sem parar de bater;

* Por ultimo, adicione as claras em neve e o fermento;

* Despeje a massa em uma forma grande untada;

» Asse em forno médio 180 °C, preaquecido, por aproximadamente 40 minutos
ou ao furar o bolo com um garfo, este saia limpo.

Apos a realizacdo da oficina, foi realizada uma roda de conversa em que 0s
alunos puderam socializar os aspectos significativos da aula pratica,
contextualizando com conteudo de quimica e bioquimica, e como a experiéncia ira
contribuir em seu cotidiano, também fizeram a degustacao do bolo.

Para finalizar os alunos responderam um questionario com perguntas
discursivas, dos conteudos de bioquimica. Os questionarios, para diagnosticos
iniciais e finais estao relacionados nos Apéndices 1 e 2.

6. DISCUSSOES E RESULTADOS

Resultado na integra, com participacdo de 28 alunos do 3° ano do Ensino
Médio no Centro Estadual de Educagao de Jovens e Adultos (CEEJA), do municipio



de Vilhena - RO.
Inicialmente foi aplicado um questionario para identificar os conhecimentos
prévios dos alunos na area de bioquimica. Resultado conforme grafico abaixo:

Grafico 1 — Resultado do Diagnéstico

GRAFICO DA ATIVIDADE DE PRE-DIAGNOSTICO
DE CONTEUDOS

30% DOS 20% DOS
ALUNDS ALUNOS

Porcentagem Porcentagem Porcentagem Porcentagem Porcentagem

de acertos de acertos cde acertos de acertos de acertos
20% 30%% 405 entre 60% e 80%
TO%

Fonte: elaborado pela autora

Realizou-se a anadlise dos questionarios para identificar os conhecimentos

prévios dos alunos. De acordo com o grafico 1, percebe-se que somente 35% dos

alunos possuem conhecimento acima de 60%, nos conteudos relevantes de

bioquimica, que envolvem a producdo de um bolo. Verificou-se que a maioria dos

alunos tem dificuldade nos conteudos de bioquimica.

Com o objetivo de avaliar a aquisicdo de conhecimentos em quimica e

bioquimica pelos alunos e verificar a integragdo dos conceitos quimicos apds a

teoria/pratica, com a oficina realizada com énfase nos aspectos significativos da

pratica contextualizada, foi aplicado um segundo questionario, cujos resultados estao

apresentados no grafico 2.



Grafico 2 — Resultado

GRAFICO DO RESULTADO DA AVALIACAO

FINAL
10% DOS
ALUMOS
Porcentagem Portentagem Porcentagem Porcentagem
de acertos de acertos de acertos de acertos
40% 60% de BO% 100%

Fonte: elaborado pela autora

O gréfico 2, mostra que somente 10% dos alunos, ndo conseguiram evoluir
sua aprendizagem; 10% dos alunos obtiveram uma aprendizagem mediana; 60%
dos alunos tiveram uma evolugdao significativa com 80% de absorgdo de
conhecimentos agregados; 20% deles com 100% de aproveitamento.

Foram apresentados resultados significativos, considerando que 90% dos
alunos conseguiram acertar acima 60% das questbes do conteudo de bioquimica,
ministrados de forma contextualizada utilizando-se a teoria/pratica; o resultado foi
considerado satisfatério sobre os conceitos nas reagbes quimicas, e igualmente de
que a bioquimica utiliza métodos da quimica.

7. CONSIDERAGOES FINAIS

Este projeto desenvolvido com os alunos da Educac&o de Jovens e Adultos
(EJA) envolvendo a produgdo de um bolo, apresentou em seus ingredientes os
conteudos de bioquimica seguintes: carboidratos, caramelizagéo, lipideos, proteinas,
fermentacgao e a relevancia da temperatura nas reagdes quimicas.

Essa abordagem possibilitou que os alunos relacionassem os conceitos
tedricos de bioquimica com algo concreto em sua vida cotidiana. Este artigo
apresenta o resultado da contextualizagao da teoria/pratica que possibilitou o
aprendizado mais significativo e estimulante.



Os alunos compreenderam que tudo que os rodeia, massa e cheiros possuem
composi¢cdes quimicas com respectivas reagdes, e que sofrem influéncias da
temperatura. Perceberam que a cozinha de suas residéncias € um laboratério de
grande importancia, para construgdo de conhecimentos basicos na disciplina de
quimica.

Na realizacdo da oficina os alunos tiveram a possibilidade de perceber que
manuseiam elementos quimicos rotineiramente, que suas escolhas na alimentagao
podem causar prejuizos a saude e que escolhas saudaveis trardo beneficios para a
saude, bem-estar, boa nutricdo e qualidade de vida.

Foi perceptivel a participagao ativa dos alunos nas discussdes e o despertar
do quanto a quimica esta presente no cotidiano, pois estavam motivados a querer
aprender, passar a entender sobre as composi¢cdes quimicas de alimentos
consumidos diariamente.

Nesta oficina contextualizada, os alunos da Educacado de Jovens e Adultos
(EJA), desenvolveram interesse pela disciplina, motivados a querer aprender, e
entender sobre as composi¢coées quimicas de alimentos consumidos diariamente.
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APENDICE A: Questionario Aplicado Para Diagnéstico Inicial
* Quais sdo os principais tipos de carboidratos utilizados na produgao de um
bolo?

= Por que os lipideos s&o usados na produg¢ao de bolos?
= Por que as proteinas sao importantes na produgao de um bolo?

= O que é caramelizacao na produg¢ao de um bolo?

= O que ¢é a fermentagao quimica na produgao de um bolo?

APENDICE B: Questionario Aplicado Para Diagnéstico Final

* Qual é a principal fonte de carboidratos em um bolo?

» Quais sao os principais tipos de lipidios?

= Quais alimentos sdo boas fontes de proteinas?

» Por que é importante seguir a ordem correta dos ingredientes na receita de um
bolo?

» Quais séo os fatores que podem afetar as reagdes quimicas na producgéo de
um bolo?

= O que sdo reagentes, na produg¢ao de um bolo?

* Qual é o papel do fermento (bicarbonato de s6dio) na produgéo de um bolo?

= Qual é a finalidade da caramelizagdo em um alimento?

= Assinale as questdes abaixo com (V) para verdadeiro e (F) para falso

( ) A manteiga quando batida junto com agucar se emulsiona, incorporando ar na
mistura e criando uma textura aerada para o bolo.

() Na produgdo de um bolo os ovos atuam como agentes levedantes, adicionam
umidade e emulsionam os ingredientes, ajudando a dar estrutura ao bolo.

() Dissacarideo é o tipo de carboidrato mais comumente encontrado em um bolo.
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