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Apresentagao
Caro(a) colega Professor(a)

presente cartilha foi construida com o intuito de subsidiar nossas aulas de
Ciencias da Natureza, usando metodologias e estratégias didaticas que
permitam a intera¢do dos estudantes, mediada pela professor, com

atividades educativas que favorecam o chamado Letramento cientifico.

Ao ter um contato mais intenso com os estudantes, durante minha trajetoria
profissional, comecei a refletir sobre a maneira como eles assistiam as aulas. Percebia
que, nitidamente, havia um distanciamento entre os conceitos cientificos que eu
apresentava nas aulas e a realidade cotidiana dos meus alunos, o que dificultava a

compreensao dos alunos daquilo que eu queria ensinar-lhes.

Ao por em pratica algumas atividades que buscavam abordar o tema de reacoes
quimica do processo de fermentacao do leite para fabricagao de iogurte, utilizando
videos sobre o assunto e atividades experimentais, constatei que a interagao aumentava

sistematicamente ¢ o aprendizado refletia melhor nas avaliagoes.

Em funcao dessa percepcao, decidi me aprofundar um pouco nos estudos e
apresentar esta proposicao didatica, destinada a professores que, como eu, estejam
interessados em experimentar o uso de metodologias e estratégias de ensino que

facilitem a aprendizagem dos estudantes.

As atividades experimentais demonstrativo-investigativas utilizando recursos
audiovisuais, a serem utilizadas aqui, além de tornarem os estudantes protagonistas do
processo, permitem a interacao ativa em sala de aula e a apropriacao dos

conhecimentos e habilidades relacionados a Quimica.




Ensino de Ciéncias nos anos finais
do Ensino Fundamental

s atividades experimentais propostas aqui, atividades de classe, tém como
referéncia a Base Nacional Comum Curricular (BNCC) para o Ensino dos
Anos Finais, documento que define o conjunto de aprendizagens
essenciais que todos os alunos devem desenvolver ao longo das etapas e modalidades
da Educacao Basica. O documento se propoe a busca por equidade na educacio, que
demanda curriculos diferenciados e compromisso com os estudantes. Isso requer o

uso de praticas pedagogicas (BRASIL, 2018).

A BNCC estabelece objetivos de aprendizagem e esses objetivos visam o
desenvolvimento global do aluno, alcangados por meio de praticas pedagdgicas que
reflitam a superacdo da fragmentacao radicalmente disciplinar do conhecimento, o
estimulo a sua aplica¢do na vida real, o protagonismo do aluno em sua aprendizagem e

o contexto para dar sentido ao que se aprende (BRASIL, 2018).

A BNCC recomenda que o processo de ensinar e aprender Ciéncias da
Natureza permita que aluno seja letrado cientificamente. Esse processo é necessario
para o desenvolvimento economico do pafs, ¢ democratico, pois ajuda os cidadaos na
participacao de discussoes, no debate e tomada de decisGes sobre questdes cientificas;
¢ social, pois vincula Ciéncia a cultura e possui como meta fornecer aos estudantes o

conhecimento cientifico como produto cultural (BRASIL, 2018).

Para assegurar essas aprendizagens essenciais, ha a necessidade de
contextualizar os conteidos dos componentes curriculares, identificando estratégias
para apresenta-los, representa-los, exemplifica-los, conecta-los e torna-los

significativos.




Isso se torna possivel ao se aplicarem metodologias e estratégias didatico-

pedagogicas diversificadas, recorrendo a ritmos diferenciados e a conteudos
complementares, para trabalhar com as necessidades de diferentes grupos de

estudantes, suas familias e cultura de origem, suas comunidades, seus grupos de

socializagao, etc (BRASIL, 2018).

Tais diretrizes sdao social e economicamente essenciais, uma vez que a sociedade
contemporanea ¢ organizada a partir de seu progresso cientifico e tecnoldgico.
Historicamente, percebe-se que o desenvolvimento de materiais permitiu a essas
sociedades produzirem ferramentas, armas, maquinas, computadores, medicamento e

toda a revolu¢ao tecnologica com a qual nos deparamos hoje (BRASIL, 2018).

Para compreender e refletir sobre temas relevantes socialmente, ser
cientificamente letrado ¢ um importante pré-requisito na formagao do estudante, que
devera ser capaz de compreender, interpretar, transformar o mundo que o cerca, tendo

como base os aportes teéricos e processuais da Ciencia (BRASIL, 2018).

A BNCC destaca que, nos Anos Finais do Ensino Fundamental, o Ensino de
Ciencias da Natureza contribui para a alfabetizac¢do, para o letramento e proporciona a
apropriacao de novos conhecimentos. Os conhecimentos abordados no componente
curricular Ciéncias estao relacionados a diversos campos cientificos — Ciéncias da

Terra, Biologia, Fisica e Quimica (BRASIL, 2018).

Em especial a Ciéncia Quimica tem inumeras aplicacbes em setores
relacionados ao desenvolvimento do pais e esta presente no cotidiano. A sociedade e
seus cidadaos interagem com o conhecimento quimico por diferentes meios ¢ o
estudo da Quimica permite aos estudantes serem mais informados, preparados e
capazes de argumentar sobre as questoes e situagoes que envolvem esse

conhecimento.




Nessa perspectiva, a investigacao de fenomenos presentes no seu dia a dia

permite formular respostas e elaborar conhecimentos que sejam significativos

(BRASIL, 2018).

O ensino de Quimica, segundo Schnetzler (2002), tem como desafio
transformar o conhecimento quimico em conhecimento escolar. Atualmente, nas
grande maioria das escolas de educagao basica, o processo de ensino-aprendizagem de
Quimica ¢ realizado , quase em sua totalidade, de forma expositiva, na qual o professor
¢ o ator central, que transmite o conhecimento para os alunos utilizando-se apenas de
recursos como livros didaticos, quadro negro e giz. Em geral, ndo sao utilizadas
estratégias recomendadas por pesquisadores que se ocupam de propor e investigar

estratégias alternativas de ensino e aprendizagem de Quimica.

Ao se utilizar de teorias e modelos especificos a Ciéncia Quimica, que possui
linguagem proépria necessaria para informar caracteristicas das substancias e materiais
presentes em diversos produtos e processos, exige-se um nivel de abstragao elevado e a
contextualizagdo surge como estratégia para diminuirmos as dificuldades no processo

de ensino-aprendizagem de conceitos da Quimica.

Nesse sentido, propomos atividades experimentais, interativas que favorecem a
aprendizagem e construcao de conceitos quimicos pelos estudantes. Aliada a atividade
feita em sala de aula com participacao dos alunos, fizemos a opcao de usar Textos de
Divulgacao Cientifica (TDC), que permitem a abordagem de informagdes histéricas
contemporaneas ¢ que refletem a evolu¢ao da producdo de iogurte a partir da
fermentacao do leite, as mudancas no mundo do processamento de alimentos,

remetendo-nos a Historia da Ciéncia.

Para Almeida (1998), as contribui¢oes do uso de TDC ao ensino dao destaque a
valores e a apropriacao de conhecimento cientifico, o que permite aproximar o

estudante de diferentes discursos e formas de argumentagao.




De acordo com a BNCC, o estudante deve ser estimulado a acompanhar as

noticias sobre Ciéncia, publicadas em artigos, jornais e revistas, e orientado para a
leitura e interpretacao de assuntos cientificos. Para isso, o ensino de Ciéncias deve

apresentar ferramentas para esse desenvolvimento (BRASIL, 2018).

A principio, para introduzir o assunto reagoes quimicas, em nossa etapa
tematica, trabalharemos um TDC, desenvolvendo posteriormente atividades
experimentais tematicas relativas ao estudo da fermentacdo do leite e da producio de
iogurte. Outros conceitos quimicos também sao abordados, dentre eles, o de materiais

homogéneos e de materiais heterogéneos etc.




Habilidades da BNCC de Ciéncias do
9° ano final do Ensino Fundamental
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Investigar as mudancas de estado fisico da matéria e explicar essas transformagoes

com base no modelo de constitui¢ao submicroscépica.
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Comparar quantidades de reagentes e produtos envolvidos em transformagoes

quimicas, estabelecendo a propor¢ao entre as suas massas.
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Identificar modelos que descrevem a estrutura da matéria (constituicao do atomo e

composi¢ao de moléculas simples) e reconhecer sua evolugao histérica.
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Planejar e executar experimentos que evidenciem que todas as cores de luz podem
ser formadas pela composicao das trés cores primarias da luz e que a cor de um

objeto esta relacionada também a cor daluz que o ilumina.
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Investigar os principais mecanismos envolvidos na transmissao e recep¢ao de

imagem e som que revolucionaram os sistemas de comunica¢ao humana.
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Classificar as radia¢Oes eletromagnéticas por suas frequéncias, fontes e aplicagoes,
discutindo e avaliando as implicagoes de seu uso em controle remoto, telefone

celular, raio X, forno de micro-ondas, fotocélulas etc.




Discutir o papel do avango tecnoldgico na aplicagao das radiagdes na medicina

diagnostica (raio X, ultrassom, ressonancia nuclear magnética) e no tratamento de

doencas (radioterapia, cirurgia 6tica a laser, infravermelho, ultravioleta etc.).
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Associar os gametas a transmissao das caracteristicas hereditarias, estabelecendo

relagcOes entre ancestrais e descendentes.
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Discutir as ideias de Mendel sobre hereditariedade (fatores hereditarios, segregacao,
gametas, fecunda¢io), considerando-as para resolver problemas envolvendo a

transmissao de caracteristicas hereditarias em diferentes organismos.
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Comparar as ideias evolucionistas de Lamarck e Darwin apresentadas em textos
cientificos e historicos, identificando semelhancas e diferencas entre essas ideias e

sua importancia para explicar a diversidade biologica.
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Discutir a evolucdo e a diversidade das espécies com base na atuagao da selegao
natural sobre as variantes de uma mesma espécie, resultantes de processo

reprodutivo.
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Justificar a importancia das unidades de conserva¢do para a preservaciao da
biodiversidade e do patriménio nacional, considerando os diferentes tipos de
unidades (parques, reservas e florestas nacionais), as populages humanas e as

atividades a eles relacionados.




Propor iniciativas individuais e coletivas para a solucao de problemas ambientais da

cidade ou da comunidade, com base na analise de acoes de consumo consciente e de

sustentabilidade bem-sucedidas.
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Descrever a composi¢ao e a estrutura do Sistema Solar (Sol, planetas rochosos
3 5
planetas gigantes gasosos e corpos menores), assim como a localiza¢ao do Sistema

Solar na nossa Galaxia (a Via Lactea) e dela no Universo (apenas uma galaxia dentre

bilhoes).
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Relacionar diferentes leituras do céu e explica¢ées sobre a origem da Terra, do Sol
ou do Sistema Solar as necessidades de distintas culturas (agricultura, caga, mito,

orientacao espacial e temporal etc.).
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Selecionar argumentos sobre a viabilidade da sobrevivéncia humana fora da Terra,
com base nas condicbes necessarias a vida, nas caracteristicas dos planetas e nas

distancias e nos tempos envolvidos em viagens interplanetarias e interestelares.

Analisar o ciclo evolutivo do Sol (nascimento, vida e morte) baseado no
conhecimento das etapas de evolugao de estrelas de diferentes dimensoes e os

efeitos desse processo no nosso planeta.




Texto de Divulgacao Cientifica

A Historia

A historia do iogurte é milenar. Muitos bulgaros afirmam que o iogurte foi
descoberto acidentalmente ha cerca de 4 mil anos, quando tribos nomades
percorreram o territorio do pais. Os nomades carregavam o leite em peles de animais,
criando um ambiente perfeito para que as bactérias crescessem e iniciassem o processo

de fermentagao, resultando no iogurte.

Com pequenas variagoes, foi assim que o iogurte foi descoberto em diferentes
locais do mundo em diferentes momentos, provavelmente tendo como origem o

Oriente Médio e a Asia Central.

Apesar da origem do iogurte nao ser totalmente conhecida, uma das historias se
refere ao periodo Neolitico, quando o homem comecou a tomar e usar o leite de alguns
mamiferos, como cabras, ovelhas. Relata-se que as condi¢oes a que era submetidas o

leite eram baixas chegando a altas temperaturas.




Chegou a Europa bem depois, por meio dos fenicios e egipcios onde passou a

tazer parte da alimentacdo, principalmente de criangas.

Outra historia que relata o surgimento do iogurte vem da Turquia, onde o leite
fresco era guardado em saco feito com pele de cabra e transportados por camelos,

condi¢oes que favoreciam também a criacao de bactérias acidas e a alteragao do leite.

A Apresentagao

O iogurte é um alimento e, como todos os alimentos, seu consumo deve fazer
parte de uma dieta equilibrada e em sintonia com as necessidades do seu corpo.
Os beneficios dos probioticos sao recomendados quando consumidos na quantidade

de até 200g por dia.

A bebida ¢ apreciada por pessoas de todo o mundo, pode ser consumida com
frutas, acicar, mel, faz parte dos mais diversos cardapios e contém componentes
essenciais para a saude, como vitaminas e minerais, proteina, calcio, potassio, fosforo,
vitaminas B6 e B12. Além de ser um aliado da saude, beleza, bem estar, o iogurte

combate o mau halito, caries e problemas na gengiva.

O consumo do iogurte foi propagado por todo o mundo apos ter alcancado

temperaturas ideais para sua fermentacdo, uma vez que permaneciam em recipientes.

[ P




Os Beneficios

Alguns estudos comprovaram os seus beneficios para a saude, dentre eles:
auxilia no bom funcionamento do intestino, ajuda a fortalecer os dentes por conter

calcio.

O iogurte caseiro é um 6timo remédio natural para acabar com a prisio de
ventre. Ele é um alimento de facil digestao e € rico em nutrientes, especialmente em

calcio, que ajuda a prevenir a osteoporose e auxilia na recupera¢ao de fraturas.

Hoje em dia, sao muitos os especialistas que creem que se deve ingerir pelos

menos um iogurte por dia, se possivel dois, sobretudo antes das principais refei¢oes.

@ Leituras complementares
@ https://bit.ly/3ApPcBF @ hitps://bit.ly/3hq7D00

@ Video recomendado
@ https://youtu.be/bBr_9YAOPyU




Guia do Professor
Como utilizar o material

ste material didatico-pedagégico foi desenvolvido com o intuito de
apresentar uma alternativa agdo-interativa para abordar tépicos
relacionados ao ensino de Ciéncias da Natureza, de forma a despertar um
maior interesse nos alunos. Para trabalhar conceitos relacionados a fermentacao como
forma de reacdao quimica, foi escolhida uma atividade investigativa de culinaria por

meio da produgao de iogurte.

O material ¢ constituido de video como auxilio para melhor visualizar a
contextualizagao. A forma mais recomendada de o professor utilizar esse material €,
primeiramente, ler o conteido sobre os topicos a serem abordados na atividade

proposta (“Material de apoio sobre fermentacao”).

Os alunos devem, entdo, ser questionados sobre o que entendem sobre
fermentacdo e qual o conceito que tém sobre substancias e misturas, para verificar
quais dos conceitos a serem abordados ja sao familiares aos alunos. A partir desse

ponto, ja é possivel por em pratica a experiéncia de producao do iogurte.

Em escolas onde nao ha possibilidade de se fazer a atividade investigativa
pratica, recomenda-se a utilizacao de videos autoexplicativos, mostrando o passo a
passo de como proceder a atividade investigativa culinaria de producao de um iogurte

caseiro.

Em escolas onde a atividade pratica possa ser realizada com os alunos, ¢é
aconselhavel primeiramente avaliar os conceitos ja existentes sobre fermentacao e
producao de iogurte e, entdo, na atividade investigativa, deixa-los participar
ativamente, provando os ingredientes, aquecendo o leite, inoculando a cultura, para

que a pratica seja a mais interativa possivel.




Pretende-se que a atividade investigativa seja dividida em dois dias, sendo, no

primeiro, o inicio da produgao do iogurte e, no segundo, a avaliacio do produto
finalizado (logurte), tanto nos aspectos de textura e de cheiro, como de sabor; este
ultimo ¢ o mais apreciado pelos alunos. No segundo dia também ¢ realizado um
dialogo para que os alunos observem porque e como ocorreu a transformacao do leite

emiogurte.

Apos a etapa pratica, recomenda-se ao professor que apresente aos alunos o
material em videos ou figuras (slides) sobre o que ¢ fermentagao. O material contém os
principais conceitos de fermentag¢ao que deveriam ter sido observados pelos alunos na

atividade investigativa, de forma a refor¢ar o aprendizado.

Ao final de todas as etapas e todas as duvidas respondidas, ¢ recomendado que
seja feita uma avaliagao sobre o que foi entendido pelos alunos com a atividade pratica.
Uma forma simplificada de avaliagao ¢ pedir que fagam resumo sobre o que
entenderam ou de qual etapa mais gostaram nesses dois dias de experiéncias em sala de
aula. Com a avaliacao desses resumos, ¢ possivel ser feita uma avaliacao geral sobre o
aprendizado dos alunos e se o método intervencao na aprendizagem mediante a

pratica surtiu algum efeito positivo.

Para a atividade investigativa, formulou-se um roteiro de como o professor
devera conduzir a atividade investigativa (Tabela 1). Para auxiliar o professor de sala a
conduzir a aplicacio do material didatico-pedagdgico durante a atividade agao-

investigativa de culinaria, propoem-se as seguintes etapas:

Interacdo, interven¢ao dialdgica com os alunos: em um primeiro encontro, os
alunos devem responder a perguntas relativas a fermentagao e a iogurtes, e sobre o que
¢ um alimento acido. O objetivo dessa primeira intervencao ¢ verificar quais
significados sobre fermenta¢ao e iogurtes os alunos apresentavam anteriormente. As
discussoes devem terminar com a apresentacao do seguinte problema: O que faz o

leite se transformar em iogurte?




A partir dessa questao, as sugestoes dos alunos devem ser anotadas e discutidas.

O professor entao deve propor o seguinte problema: Quais as diferencas entre leite e

1iogurte? O leite “de caixinha” viraiogurte com o tempo?

Tabela 1

Representagio esquematica de como a atividade
agao-investigativa pode ser conduzida pelo professor de sala.

. 7 .
Enconiro Metas Problema Hipoteses Registro
Apresentar De acordo com o | Formuladas pelos Resumo da aula
conceitos sobre | texto, 0 que vem a alunos e/ou textos
substancias e ser substancias e formulados pelos
misturas atividade | misturas? Em que alunos
investigativa parte do texto vocé
encontrou essa
informacao?
Qual a diferenca
entre substancia e
mistura?
1a
Verificar O queéo Formuladas pelos Resumo da aula
significados sobre fermento? Para que alunos e/ou textos
fermentacdo ja cle serve? formulados pelos
apresentados pelos P(_)r que o logurte alunos
aAlunos foi a'dlclonado 20
leite morno?
Se colocissemos
leite muito quente ou
muito gelado, a
experiéncia teria
acontecido? Comente
Verificar O queéo Formuladas pelos Resumo da aula
significados sobre fermento? Para que alunos e/ou textos
fermentacio ja ele serve? formulados pelos
apresentados pelos Por que o iogurte alunos
foi adicionado ao
alunos leite morno?
23 Se colocissemos
leite muito quente ou
muito gelado, a
cxperlencla teria
acontecido? Comente
Desenhos ¢/ou
textos formulados
pelos alunos
3a Analise dos dados /conclusao




Metas

onceituando substincias e misturas: apos a interacdo, intervengao
dialogica, os alunos devem ser apresentados ao leite e ao iogurte. O
conceito de substancias e misturas deve, entdo, ser explorado pelo
professor. Sugere-se que as imagens ou os videos sobre o tema sejam expostos e 0s
alunos sejam convidados a comentar a exposi¢ao da aula apresentada tendo

entendimento do significado de “substancias” e “misturas”.

Realizagao da atividade culinaria: em seguida, com orientagao do professor,
deve ser produzido o iogurte pelos alunos, para ser observado no dia seguinte. Uma
discussdao com os alunos deve ser direcionada para que percebam que bastou colocar
“bichinhos bons” (bactérias lacticas ja presentes em iogurte comercial) para que o leite
se transformasse em iogurte no dia seguinte. Entao, o que as bactérias lacticas fizeram

para que o leite virasse iogurte?

Identificando que a fermentagao ocorre através da reagao quimica: o leite
fica com coloragao? E o iogurte ficou que que coloragao? Nesse momento, o professor
deve intervir com os alunos a perceber que a diferenca entre o leite e o iogurte acontece
e perceber que ¢ a adi¢do do micro-organismo que resulta em producao de acido, e que
¢ esse acido que faz o leite se transformar em iogurte através da transformacio

quimica.

Atividade investigativa: os alunos devem ser convidados a experimentar o
iogurte que eles prepararam no dia anterior e ser questionados sobre: foi produzido
acido? Depois, novo problema deve ser colocado aos sujeitos: como e quem produziu
esse acido? Aqui, os alunos devem constatar que foram os microrganismos (bactérias
lacticas), presentes na cultura (pote de iogurte) utilizada para produzir o iogurte no dia

anterior, que se multiplicaram, fermentando o leite.




Deve ainda ser colocado o seguinte problema: o que o microrganismo

“come” para poder crescer (se multiplicar)? Como ele consegue a energia? O professor
deve pedir aos alunos que provem o leite e observem que ¢ ligeiramente doce. Depois,
devem provar o iogurte (sem adi¢ao de agucar ainda) e avaliar se a dogura mudou. O

que mudou? O que ocorreu com o agucar?

Caso necessario, deve ser realizada a interven¢do do professor de sala
observando que o agucar do leite (lactose) diminuiu e que os microrganismos

cresceram.

Aula expositiva: em outro encontro (no dia seguinte), apés a atividade
investigativa, uma aula expositiva deve ser ministrada (utilizando os slides
desenvolvidos para o tema) para fixacao dos conteudos abordados. Também os videos
de como fazer o iogurte devem ser mostrados para que a classe relembre o que fez na

atividade investigativa.

Registro dos alunos: os alunos devem produzir resumos de cada aula ou
textos registrando observacoes feitas durante o experimento ou conceitos obtidos,
sempre no final de cada aula. Deve ser também realizada uma interagao dialégica entre
professor e alunos para verificar os significados produzidos pela integracao entre os
conceitos observados pelos alunos e o conceito de fermentagao para a produgao de

logurte.

Segundo Driver (1999), “maneiras diferentes de pensar podem ser apresentadas
aos alunos, de forma a construir um perfil conceitual dentro de dominios especificos”.
Também afirma que “as estruturas ontolégicas cotidianas da crianca desenvolvem-se

com a experiéncia e com a utilizagao dalinguagem dentro de uma cultura”.

Nesse sentido, a utilizagdo de uma atividade agao-investigativa envolvendo a
culinaria pode resultar em uma maneira de aproximagio de topicos abordados no
Ensino em Ciéncias da Natureza nos Anos Finais com a realidade da crianca,

resultando na produgao de significado para os alunos envolvidos.




Especificamente, a atividade culinaria de producao de iogurte aborda um

produto bastante consumido e apreciado por criangas, tornando a atividade proposta
mais atraente aos envolvidos. Também a utilizacao de um experimento com inicia¢ao
cientifica é de grande ajuda para despertar o interesse das criangas e ajudar a aproximar

o universo dos alunos do topico de fermentacao que foi apresentado.




Sobre o iogurte caseiro

Antes de ler o texto, veja o video recomendado da secdo Histdrico do Iogurte

Caseiro . Depois disso responda as questoes.

1. Do que vocé acha que esse texto trata?

2. O que vocé sabe sobre esse assunto? Comente.




O perigo escondido
no iogurte que vocé€ consome

Rafael Barifouse da BBC News Brasil em Sao Panlo

ogurtes sao considerados por muita gente um alimento saudavel, mas um estudo
teito no Reino Unido mostrou que muitos destes produtos podem nao ser tao

bons assim para a saide quanto se pensa.

Uma equipe liderada por pesquisadores da Universidade de Leeds, no Reino
Unido, analisou a tabela nutricional de mais de 900 produtos e concluiu que muitos sao
feitos com uma grande quantidade de agucar. Isso inclui até mesmo aqueles

classificados como organicos.

Em alguns casos, os iogurtes superam até mesmo refrigerantes na quantidade
de agucar usada na fabrica¢ao. Somente os iogurtes naturais e do estilo grego foram

considerados produtos com baixo teor desse ingrediente.

A divulga¢iao do estudo ocorre no mesmo momento em que o Ministério da
Saude brasileiro negocia um acordo com a industria de alimentos para reduzir o agucar
em produtos industrializados, entre eles os iogurtes. O consumo em excesso de agticar
¢ comum entre brasileiros e esta associado a um maior risco de doencas cronicas nao

transmissiveis, como diabetes.

"O resultado desse estudo ¢ muito preocupante, porque iogurtes sao vendidos
como produtos saudaveis e sao muito consumidos por criangas", diz a nutricionista

Ana Clara Duran, do Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentag¢ao da Unicamp.

"Quando ele ¢ natural, é de fato saudavel, mas, depois que recebe corante,
agucar e outros aditivos, vira um produto ultra processado. O pai ou a mae acha que
esta fazendo algo legal ao dar iogurte para o filho, mas nao esta. E isso ¢ preocupante

também para adultos, porque 54% da populacio esta acima do peso e quase 20% esta

obesa".




No entanto, os consumidores brasileiros dificilmente tém como saber a

quantidade de agticar dos iogurtes vendidos no pafs.

Os fabricantes nao sao obrigados a informar seu teor nas tabelas nutricionais
dos produtos disponiveis por aqui - e apenas uma pequena parcela deles o faz

voluntariamente.

Mas ha uma proposta para mudar isso em debate na Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

O iogurte é um desses alimentos que nunca saem de moda. Muito ja foi dito
sobre os supostos beneficios de consumir os microrganismos vivos que se abrigam no
produto. Trata-se de uma industria que movimenta bilhoes de délares. Outros gostam
de examinar o produto com microscépio e questionar: "O que tem aqui dentro?" Bem,

uma boa resposta seria: "Varias reacOes quimicas fascinantes".




Identificando as Substancias e Misturas

https:/ | wwmw.infoescola.com/ guimica/ substancia-quiniica/

ubstancias: £ muito comum nos depararmos com o termo substincia
quimica em nosso cotidiano. No entanto, este termo ¢ geralmente utilizado de
forma pejorativa, como algo que cause danos a saude e a0 meio ambiente. Este
¢ um uso erroneo para o termo, pois as substancias quimicas estao a toda nossa volta e,

inclusive, dentro de nos.

O nosso corpo ¢ formado por diversas substancias quimicas. A agua (H,O)
compoe mais de 50% da massa do corpo humano e as nossas células sao compostas
por carboidratos (acucares), lipidios, proteinas, entre outras substincias. Nossa
alimentacdo também ¢é baseada em substancias quimicas, tanto naturais quanto

sintéticas.

Substancia quimica é qualquer espécie de matéria formada por uma
composicao constante de elementos quimicos, e que tenha propriedades fisicas e
quimicas definidas. Por exemplo, a substancia quimica agua ¢ um liquido a temperatura
ambiente (25°C), de caracteristica incolor e inodora, composta por moléculas de H,O,

que a pressao de 1 atm possui temperatura de fusio igual a 0°C e de ebulicao igual a

100°C.

Um mesmo elemento quimico pode formar substancias diferentes,
dependendo de como estes elementos se organizam, ou com quais outros elementos
se combinam, podendo se ligar com um isétopo ou com outros elementos, formando

substancias simples ou compostas.

Quando um atomo de um elemento se liga a outro atomo isoétopo dele, este
elemento pode formar mais de um alétropo, como ¢ o caso do oxigénio (O) que forma

o gas oxigenio (O,) e 0 0zo6nio (O,).




Este tipo de combinacao ¢ chamado de substancia simples, pois temos apenas

um tipo de elemento se combinando. Ja em situa¢des onde temos mais de um tipo de
elemento se ligando, temos substancias compostas, como ¢ o caso da agua (H,0),

formada por 2 atomos de hidrogénio e 1 de oxigenio.

Existe uma classe de substiancias quimicas conhecida como coloides. Esta
classe apresenta substancias que ao olho nu parecem como uma substancia pura, no
entanto, ao olharmos cuidadosamente em um microscépio, vemos uma separagao de
fases. Um bom exemplo de coloide ¢ a maionese, em que ao ser observada no
microscopio, ¢ possivel ver as moléculas de gordura que a formam dispersas no

liquido.

Misturas: s3o a junc¢ao de duas ou mais substancias puras, como a agua do mar

oua maionese e podem ser subdivididas em homogéneas ou heterogéneas.

As misturas homogéneas sao aquelas em que nao ha separacio de fases, ou seja,
20 observarmos ao olho nu, vemos como uma s6 substancia, como € o caso daagua do
mar, que ¢ formada por H,O e NaCl (dentre outros sais dissolvidos), mas ao olho nu

vemos apenas agua salgada.

As misturas heterogéneas sao aquelas que formam mais de uma fase ao olho nu,

como ¢ o caso de 6leos bifasicos ou de uma simples mistura de agua com areia.




Agora, antes de responder as proximas questoes, leia atentamente o texto.

3. De acordo com o texto, o que vem a ser substincias e misturas?
Em que parte do texto vocé encontrou essa informagao?

4. A diferenga entre substiancia e mistura?




A quimica por tras do iogurte

Veronigue Greenwood da BBC Future, 26 agosto 2015

fabricacao do iogurte ¢ controlada pelo processo de coalhadura.
Basicamente, trata-se de fazer o leite estragar de uma maneira bastante
especifica. Para dar as bases para a textura final, fabricantes comerciais
agitam o leite em um equipamento que se assemelha a uma maquina de lavar. Isso
modifica sua estrutura microscopica, quebrando os grandes globulos de gordura em

inameras particulas menores.

A partir dai, as proteinas do leite formam uma membrana em torno de cada
particula. Isso garante uma melhor distribuicao da gordura através do iogurte

conforme o leite coalha.

Neste momento, a temperatura ¢ aumentada. O calor ajuda a eliminar qualquer
bactériaindesejada presente no leite e inicia o trabalho de quebrar as proteinas para que

elas formem a reticula molecular que faz parte do coragao do iogurte.

A temperatura ideal da fervura depende do sabor desejado. Nas fabricas
comerciais, o leite é fervido por 30 minutos a 85°C, e depois por cinco minutos entre
90°C e 95°C. As iogurteiras caseiras em geral chegam a 76°C, o que deixa o produto

mais ralo e mais acido, mas também mais frutado.

Uma vez que o leite € resfriado a 37°C, ele esta pronto para o processo que, para

muitos, define um iogurte: a fermentacao.

Isso porque essa temperatura ¢ ideal para a proliferacio das duas mais
importantes bactérias presentes no produto: Lactobacillusdelbrueckii e Streptococcus
thermophilus. Conforme elas aumentam, elas transformam a lactose em 4acido lactico,

diminuindo o pH do leite.




As proteinas presentes comecam a notar a diferenca e seus grumos comeg¢am a

se soltar. Quanto mais acido o ambiente, mais elas se liberam e se unem a outras
proteinas, formando uma espécie de rede, que por sua vez retém agua e globulos de

gordura. O leite virou iogurte.

Quando o processo de fermentacio ¢ interrompido pelo resfriamento do
logurte, o resultado ¢ um gel. No produto coado, como a versao grega, ha um passo a
mais que envolve quebrar o gel e separar a agua, o agucar e as proteinas, que estao na

forma de soro. [sso cria uma textura mais cremosa.

Para preparar os produtos que encontramos nas prateleiras dos supermercados,
os fabricantes empregam engenheiros de alimentos que estudam a fundo todos os

componentes do iogurte até chegarem a textura e ao saborideatis.

A quantidade de aparelhos que esses profissionais usam em seu trabalho chega
a parecer exagerada, mas ¢ facil entender por que eles estdo ali. O consistometro, por
exemplo, ¢ um reservatorio no topo de uma rampa que permite fazer "corridas de
iogurte" — ou seja, cronometrar quanto leva para cada variedade escorrer por uma certa

distancia.

Ha também o viscometro e o penetrometro, que medem a viscosidade e a
densidade do iogurte. Os fabricantes comerciais também usam microscopios para
avaliar a estrutura da base gelificada do iogurte. Usando marcadores fluorescentes, os
engenheiros podem enxergar os amontoados de proteinas, as bactérias, os glébulos de
gordura e todas as pecinhas que se unem na delicada danga quimica que faz do iogurte

oqueecleé.




Agora, antes de responder as proximas questoes, leia atentamente o texto.

5. O que ¢ o fermento? Para que ele serve?

6. Por que o iogurte foi adicionado ao leite morno?

7. Se colocassemos o leite muito quente ou muito gelado, a experiéncia
teria acontecido? Comente.

8. Qual a fungdo dos microrganismos no processo de fermentagao?

9. Vocé gostou da leitura do texto? O que vocé mais gostou?
O que vocé mais aprendeu com essa leitura e discussdo?




Passo a passo de como fazer iogurte

Como fazer iogurte caseiro?

Materiais:

| litro de leite de vaca ou industrializado
| pote de iogurte natural

1 pote de geleira

| tesoura

| termémetro

| colher

Primeiro Passo: Aquecer o leito aproximendamente 45°C.

Segundo Passo: Adicionar o iogurte natural e misturar ao leite aquecido e

misturar bem.

Terceiro Passo: Transferir a mistura de leite e iogurte natural para um
recipiente com tampa, deixando descansar por até 24 horas em um ambiente que
mantenha uma temperatura aquecida. Pode-se usar como tampa isoport, papel ou saco

plastico.

Quarto Passo: Assim que o leite dentro do recepiente estiver com consisténcia
firme, estara pronto o iogurte caseiro. Pode ser consumido natural, adicionando

agucar, frutas, mel ou geléia, como cada um preferir.




Conhecendo o processo

Observagdo macroscopica

Ao colocar o leite liquido aquecido em contato com o iogurte natrual e
deixando em repouso por algumas horas, percebe-se que ha formacao de pequenas
bolhas de ar, gas carbono, produzido pelos microrganismos lactobacilos (bactérias
presentes no leite) executam fermentagao latica, em que o produto final ¢ o acido
latico.

A mistura de leite com iogurte que ficou descansando aumenta seu volume com

o passar do tempo e surge uma fase “soélida” e outra “liquida”.

Interpretacao microscopica

A fermentacao ¢ um processo de obtencio de energia que ocorre sem a
presenca de oxigenio (O,); portanto, trata-se de uma via de produ¢iao de energia

denominada anaerdbia.

Compreende um conjunto de reagoes enzimaticamente controladas, por meio
das quais uma molécula organica ¢ degradada em compostos mais simples, liberando

energia. Nesse processo, o aceptor final de elétrons ¢ uma molécula organica.

Essa via ¢ muito utilizada por fungos, bactérias e células musculares esqueléticas
do corpo humano, quando estas estio em contragao vigorosa e prolongada. A glicose é
uma das substancias mais empregadas pelos microrganismos como ponto de partida

da fermentacao.




E importante ressaltar que as reacdes quimicas da fermentacao sao equivalentes

as da glicolise, as quais ocorrem no figado do organismo humano. A desmontagem da
glicose é parcial e sao produzidos residuos de tamanho molecular maior que aqueles
gerados na respiracao aerobica e o rendimento final da fermenta¢ao em produgao de

Adenosina Trifosfato.

Na glicolise, cada molécula de glicose ¢ desdobrada em 2 moléculas de 4cido
piruvico, com liberagao de hidrogénio e energia, por meio de varias reagdes quimicas.
O hidrogénio combina-se com moléculas transportadoras de hidrogénio (NAD),

formandoNADH + H", ou seja, NADH, (COSTA; LIMA, 2012).




Sobre o processo de produgio

10. Durante o preparo do iogurte, quando ¢ o momento em que
podemos colocar o leite no iogurte natural? Comente utilizando
o texto anterior.

11. Durante o procedimento inicial, ao adicionar os ingredientes no
recipiente, vocé observa que eles formam um material de aspecto
homogéneo ou um material de aspecto heterogéneo?

12. Depois que a mistura do leite com iogurte decantou por 24h,
0 que aconteceu com a mistura? Comente.

Apbs as atividades realizadas, fazer um levantamento das aulas audiovisuais,
textuais e expeimentais para analises dos processos utilizados pelo professor aos

alunos, a fim de saber o desenvolvimento individual dos alunos em relagao a proposta

elaborada.
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