PROGRAMA DE VOCAGAO CIENTIFICA - 2019/2021
A GASTRONOMIA COMO INSTRUMENTO NO ENSINO DE QUIMICA

Sofia Eller Lopes Ferreira (IC)?,
Claudia Regina Brandao Gomes (PQ)?, Victor Facchinetti Luz (PQ)3

1Colégio Pedro Il - PROVOC; sofiaeller@hotmail.com

2Instituto de Tecnologia em Farmacos — Farmanguinhos - Fiocruz; claudiarbg@gmail.com
3Instituto de Tecnologia em Farmacos — Farmanguinhos - Fiocruz; victor.luz@far.fiocruz.com

1- Introducao

A disciplina de quimica tende a trazer dificuldades para os alunos durante o
ensino médio. Um dos motivos para que isso ocorra € a metodologia tradicional
enraizada no sistema educacional brasileiro, que n&o estimula a contextualizagdo
das disciplinas com o cotidiano, tornando o contetido ministrado em sala de aula
ainda mais abstrato’. Além disso, muitas vezes o aluno é colocado na condigdo de
espectador passivo e ha pouca estrutura para a realizagdo de aulas
experimentais?. Segundo os Parametros Curriculares Nacionais para o Ensino
Médio (PCNEM), a contextualizagdo do conteido dado em sala de aula é
primordial®. Na busca por instrumentos que promovam o ensino da quimica com
base no cotidiano*, observou-se que a culinaria e a gastronomia poderiam ser
utilizadas para o planejamento de aulas tedricas contextualizadas, além de
fornecer “reagentes” de baixo custo para a elaboragéo de aulas experimentais®.

2- Objetivo

O objetivo desse trabalho é a producdo de uma apostila contendo
fundamentacéao tedrica e experimentos simples e de facil execugdo relacionados a
gastronomia que possa ser utilizada no ensino médio na contextualizagdo de
conceitos quimicos com o cotidiano dos alunos.

3- Metodologia

O trabalho foi desenvolvido por meio de home office devido a pandemia da
Covid-19, entre os anos de 2020 e 2021. Foram realizadas diversas pesquisas
bibliograficas utilizando ferramentas de busca como o Google e o Google Scholar
e palavras-chaves como “gastronomia molecular”, “experimentos E cozinha”,
“educacdo em quimica” e “experimentagdo E educagdo”’. Foram selecionados
tépicos tedricos e experimentais relacionados a gastronomia e condizentes com o
atual plano escolar do ensino médio na disciplina de Quimica, a fim de vincular a
teoria com a pratica e possibilitar que os experimentos pudessem ser realizados
em escolas com pouca infraestrutura laboratorial.

NOME DESCRICAO DO EXPERIMENTO

Experimento 1 Entendendo a permeabilidade da membrana plasmatica

Experimento 2 Fermento quimico estd na validade?

Experimento 3 Como o fermento biolégico funciona?

Experimento 4 G M do Direta de Suco de

Maracuja

Molecular: Esferificagio Inversa de logurte

Experimento 5 G

Experimento 6 Gastronomia Molecular: Espuma de Morango

Quadro 1: Experimentos propostos na apostila.
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4- Resultados

Os experimentos foram executados em ambiente doméstico, e anotagdes e
fotografias foram feitas durante a execugdo dos procedimentos em prol da
criagdo da apostila. Questionamentos sobre os fenémenos ocorridos durante as
experimentacdes foram formulados posteriormente. O material didatico proposto
foi confeccionado com sucesso e contém todos os experimentos investigados,
além de uma segdo com fundamentagdes teodricas, contendo, também, outras
reflexdes baseadas em processos usualmente realizados na cozinha e
questionamentos extras para estimular o raciocinio e a viséo critica dos alunos.
Os tépicos abordados apenas de forma tedrica envolvem os conceitos de
emulsdo; decomposicdo térmica; liofilizagdo e esterificagdo. Apesar da
impossibilidade de utilizar os laboratérios do Instituto de Tecnologia em
Farmacos, devido a pandemia do novo Covid-19 e o isolamento obrigatério,
todos os experimentos foram realizados facilmente em ambiente caseiro,
utilizando-se utensilios presentes na cozinha. Os experimentos selecionados e
propostos podem ser reproduzidos pelos professores e alunos tanto em sala de
aula quanto em suas residéncias (Quadro 1).

5- Conclusao:

A construcdo de novos metodos pedagogicos utilizando-se conceitos
relacionados a gastronomia pode ser, de fato, um excelente recurso didatico
em sala de aula. Além disso, os seis experimentos propostos, de facil
execucdo e visualizacéo, puderam ser realizados em ambiente doméstico e
com baixo custo, fato importante considerando-se os problemas estruturais
encontrados em diversas escolas publicas brasileiras.
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