INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO
GRANDE DO SUL
CAMPUS FELIZ
CURSO DE LICENCIATURA EM QUIMICA

FRANCIELLE MIRANDA MORAIS

O ENSINO DE QUIMICA POR MEIO DE PRATICAS CULINARIAS: PRODUGAO
DE CHANTILLY

Feliz
2021



Francielle Miranda Morais

O ENSINO DE QUIMICA POR MEIO DE PRATICAS CULINARIAS: PRODUGAO
DE CHANTILLY

Trabalho de Conclusao de Curso, apresentado
ao Curso Superior de Licenciatura em Quimica
do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Sul como
requisito para a obtengdo do titulo de
Licenciado Quimica.

Orientadora: Profa. Alessandra Smaniotto

Feliz
2021



Francielle Miranda Morais

O ENSINO DE QUIMICA POR MEIO DE PRATICAS CULINARIAS: PRODUCAO
DE CHANTILLY

Trabalho de Conclusao de Curso, apresentado
ao Curso Superior de Licenciatura em Quimica
do Instituto Federal de Educacgado, Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Sul como
requisito para a obtengcdo do titulo de
Licenciado Quimica.

Orientadora: Profa. Alessandra Smaniotto

Aprovado em: 01/04/2021.

Aprovado em 01 de Abril de 2021.

BANCA EXAMINADORA:

Prof. Dra. Alessandra Smaniotto

Prof Dr. Francisco Cunha da Rosa

Prof. Dra. Janete Werle de Camargo Liberatori



Dedico este trabalho a minha familia, ao meu
namorado, aos meus amigos e aos meus
professores.



AGRADECIMENTOS

Este Trabalho de Conclusdo de Curso tem a participacdo de pessoas
extremamente importantes e fundamentais na minha jornada académica e por isso
eu gostaria de agradecé-los.

Primeiramente, agradegco a Deus que me acompanha e me deu saude para
poder tragar toda a minha jornada académica.

Agradeco imensamente a minha familia que mesmo de longe me apoiou,
torceu e me ergueu em todos os momentos. Sem vocés, eu nada seria. Este
trabalho é fruto de uma longa caminhada, com um incentivo enorme e especial da
minha mae, Andréia, que sempre acreditou que dando uma educacido boa e de
qualidade para mim e para o0 meu irmao, seriamos pessoas melhores e que
conquistaremos um espaco merecido neste mundo.

Ao meu namorado, Luciano, que me acolheu e é um dos meus maiores
incentivadores nesses anos de graduagao e na vida. Agradec¢o a escolha de poder
ter ao meu lado uma pessoa que torce por mim de olhos fechados.

Aos meus colegas que dividiram momentos de alegrias, angustias e de
incertezas comigo. Em especial a Grasiele, que esteve comigo do primeiro ao ultimo
semestre, em todas as cadeiras e em todos os momentos. Sem a tua companhia,
risadas, choros e conselhos a faculdade seria sem graga.

A minha orientadora, Alessandra Smaniotto, que além de ser uma professora
incrivel e Unica, € uma mulher talentosa e extremamente inteligente. Que eu possa
ser um Y3 do que ela é e que eu ensine tdo bem como ela sempre nos ensinou.

Aos meus professores que fizeram um papel lindo e incansavel para ensinar

da melhor maneira e nos encantar trazendo a Quimica de diferentes modos.



RESUMO

O processo de ensino-aprendizagem da area das ciéncias exatas, principalmente na
disciplina de Quimica, resulta em momentos de dificuldade enfrentados por parte de
professores e alunos, causando o desinteresse e a desmotivacdo do aprendizado.
Este trabalho tem como tema o ensino por meio de praticas culinarias, possibilitando
0 ensino-aprendizagem de conceitos de quimica de forma contextualizada com o
cotidiano dos estudantes. A utilizagdo de praticas experimentais para auxiliar no
ensino de Quimica pode despertar um interesse maior por parte dos discentes para
conteudos complexos e rotulados como dificeis. O trabalho tem como objetivo
ensinar por meio da pratica da producdo do chantilly o conceito de dispersdes
coloidais e espumas, a fim de que o aluno aprenda de uma forma mais
contextualizada. Foi utilizado para o desenvolvimento do trabalho a metodologia
qualitativa exploratéria e, na sequéncia, foi realizada uma pesquisa experimental
com uma turma de Terceiro Ano de Curso Técnico em Quimica. A aplicagdo da
proposta foi realizada no formato de ensino a distancia, de forma assincrona,
utilizando a plataforma Moodle. Por meio da analise dos resultados do pré-teste e
pos-teste foi verificado que houve um aprendizado por parte dos estudantes por
meio da atividade proposta. Ainda, foi possivel identificar um retorno positivo por
parte dos estudantes em relacdo a realizagdo de atividades experimentais e
aprendizado por meio de uma pratica culinaria.

Palavras-chave: Quimica. Ensino. Aprendizagem. Praticas culinarias. Remoto.
Chantilly.



ABSTRACT

The teaching-learning process in the area of exact sciences, especially in the
discipline of Chemistry, results in moments of difficulty faced by teachers and
students, causing disinterest and discouragement in learning. This work is aimed at
teaching through culinary practices, enabling the teaching-learning of chemistry
concepts contextualized with the students' daily lives. The use of experimental
practices to assist in the teaching of Chemistry can arouse a greater interest on the
part of students for subjects that are complex and labeled as difficult. The work aims
to teach, through a practice of production of whipped cream, the concept of colloidal
dispersions and foams, so that the students learn in a more contextualized way. The
exploratory qualitative methodology was used for the development of the work and,
next, an experimental research was carried out with a Third Year class of a Technical
Course in Chemistry. The application of the proposal was carried out in distance
learning format, asynchronously, using the Moodle platform. By means of a pre-test
and a post-test, it was verified that there was a learning on the part of the students
through the proposed activity. Thus, it was possible to identify the positive
acceptance on the part of the students in relation to the performance of experimental
activities and learning through a culinary practice.

Keywords: Chemistry. Teaching. Learning. Culinary practices. Remote. Whipped
Cream.
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1. INTRODUGAO

O processo de ensino-aprendizagem da area das ciéncias exatas,
principalmente na disciplina de Quimica, resulta em momentos de dificuldade
enfrentados por parte de professores e alunos, causando o desinteresse e a
desmotivacdo do aprendizado (Rocha e Vasconcelos, 2016). Por ser uma disciplina
considerada mais complexa, mesmo que a quimica se faga presente no cotidiano
dos estudantes, muitas vezes o nivel de abstragdo dos conceitos impossibilita essa
correlagao direta.

A quimica é vista como uma disciplina desinteressante por grande parte dos
estudantes, gerando baixos niveis de aprendizagem constatados em avaliagbes
internas feitas por professores, demonstradas em uma pesquisa feita por Lemos e
Sa (2013). E avaliagbes externas, feitas pelo Ministério da Educacado (MEC) como,
por exemplo, no Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM").

Para que a aprendizagem seja significativa € importante que o processo de

ensino-aprendizagem va além da sala de aula, segundo Franco (2015):

As aprendizagens ocorrem entre os multiplos ensinos que estédo presentes,
inevitavelmente, nas vidas das pessoas e que competem ou potencializam o
ensino escolar. Ha sempre concomitancias de ensino. Ai esta o desafio da
tarefa pedagdgica hoje: tornar o ensino escolar tdo desejavel e vigoroso
quanto outros ensinos que invadem a vida dos alunos. (FRANCO, 2015,
p.604)

Podemos apontar também que, por diversas vezes, sao citados exemplos
muito distantes do cotidiano do aluno, o que o afasta e desmotiva.

A escolha do tema deu-se pela preferéncia da autora em realizar atividades
experimentais, de uma maneira diversificada. E também pelo desafio de mostrar
para os estudantes que a quimica, que por muitas vezes é considerada uma
disciplina dificil ou até mesmo impossivel de aprender, pode ser estudada de uma
maneira mais simples e agradavel.

Usar as praticas culinarias, que estao presentes no dia a dia de cada um,
mesmo que indiretamente, pode fazer com que os estudantes mudem o seu olhar

em relacédo a quimica. Segundo Chassot (2003, p.96) “devemos fazer do ensino de

' No ENEM de 2019, os resultados obtidos nas provas de Ciéncias da Natureza e suas tecnologias apresentaram
um baixo desempenho por parte dos estudantes comparados aos resultados do exame realizado em 2018.
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Ciéncias uma linguagem que facilite o entendimento do mundo pelos alunos e
alunas”.
Em relacdo ao ensino de quimica, o MEC enfatiza em seus Parametros

Curriculares Nacionais do Ensino Médio (2019), que:

O conhecimento quimico em escala mundial, nos ultimos quarenta anos,
incorporou novas abordagens, objetivando a formagéao de futuros cientistas,
de cidaddos mais conscientes e também o desenvolvimento de
conhecimentos aplicaveis ao sistema produtivo, industrial e agricola.
(Parédmetros Curriculares do Ensino Médio, 2019, p.30)

A aquisicdo do conhecimento, mais do que a simples memorizagao,
pressupde habilidades cognitivas logico-empiricas e légico-formais (Parametros
Curriculares Nacionais do Ensino Médio, 2019). Por isso, o momento de
aprendizagem e de ensino precisa ser enriquecedor, oportunizando que o

conhecimento seja, de fato, entendido e ndo apenas memorizado.

Para que isso acontega, de acordo com a evolucéo do ensino da disciplina de
Quimica, € preciso que a praxis ocorra. Para Silva e Mesquita (2018, p.44), “a praxis

como viés formativo constitui-se em perspectiva transformadora da realidade”.

Nesse trabalho, propde-se a utilizacdo de praticas culinarias como uma
maneira de exercer a praxis. Silva e Mesquita (2018) destacam, também, que a
utilizacdo de uma atividade pratica € considerada uma praxis pela presenca de

materiais e objetivos, ndo sendo somente abstrata como uma atividade teodrica.

A proposta desenvolvida foi aplicada em uma turma do Terceiro Ano do Curso
Técnico em Quimica Integrado ao Ensino Médio, do Campus Feliz do Instituto
Federal do Rio Grande do Sul, que foi convidada para participar de um conjunto de
atividades, incluindo uma pratica culinaria, de forma remota e assincrona, por meio
da plataforma digital Moodle. O intuito deste modelo de atividade era fazer com que
todos os alunos conseguissem ter acesso a pratica devido a pandemia do
coronavirus (Covid-19).

Antes da atividade, foi aplicado um pré-teste por meio de formulario eletrénico
com os estudantes, para verificar os seus conhecimentos prévios sobre dispersoes,
coloides e espumas. Apds, foi fornecido um infografico contendo explicagdes sobre
os conceitos de dispersoes, coloides e espumas. Posteriormente foi exibido um

audiovisual com uma pratica de produgao de chantilly, explicando todo o processo
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de producéo, quais os tipos de creme de leite existentes e 0 que acontece durante o
preparo do alimento. Apds a exibicao foi aplicado um pds-teste, também por meio de
formulario eletrénico, para analisar se de fato houve aprendizado por meio da
atividade proposta aos alunos.

Durante a aplicacdo das atividades, sao apresentadas informacdes que
buscam responder a questdo norteadora do trabalho: as praticas culinarias no
ensino de quimica auxiliam no processo de aprendizagem e quais s&o os resultados
obtidos através delas quando séo relacionadas ao cotidiano dos alunos? Para que
se consiga responder essa questao, foram apontadas trés hipoteses. Sao elas:

e O ensino da quimica através de atividades praticas ajuda a construir o
conhecimento;
e Os alunos aprendem com mais facilidade quando o assunto se relaciona com

o cotidiano;

e A explanacdo de conceitos e teorias € necessaria mesmo no ensino

experimental.

Dessa forma, o objetivo geral deste trabalho é promover a aprendizagem por
meio da pratica da producdo de chantilly, o conceito de dispersdes coloidais e
espumas, a fim de que o aluno aprenda de uma forma mais contextualizada. Ja os
objetivos especificos sao: conhecer as dificuldades dos alunos em relagao ao ensino
da quimica; aproximar o aluno da disciplina através de praticas culinarias com o
objetivo de motiva-los; relacionar conceitos quimicos com praticas de preparo de
alimentos; conceituar dispersdes, coloides e espumas; e, avaliar o alcance dos
alunos em relacdo ao aprendizado através de praticas culinarias como forma de
ensino.

No primeiro capitulo deste trabalho € apresentada a introducido, o tema
escolhido, a questdo de pesquisa e as hipéteses, além dos objetivos da realizagao
deste estudo. No segundo capitulo, o assunto é aprofundado por meio de uma
revisdo bibliografica dos temas tratados, em que s&o elencadas as principais
dificuldades encontradas no ensino de Quimica dentro de sala de aula, sendo
analisada a possibilidade do ensino de maneira experimental auxiliar a transpor
essas adversidades. Apds, é abordada a situagdo imposta pela pandemia do
coronavirus (Covid-19), que tornou indispensavel o ensino na modalidade remota.

Na sequéncia, € apresentada a area da Quimica relacionada com as praticas
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culinarias, inicialmente relatando como encontramos a quimica de maneira simples
no nosso dia a dia e, como alguns autores acreditam que aproximar o aluno da
realidade auxilia no seu aprendizado. O capitulo trés deste trabalho aborda a
metodologia utilizada, os instrumentos de pesquisa, o publico abordado e a
metodologia de analise de dados. O capitulo quatro aborda a aplicagdo da pratica
proposta, verificando-se, por meio da analise dos dados coletados, se de fato a
pratica proporcionou o aprendizado. Por fim, o ultimo capitulo é destinado as

consideracgdes finais do trabalho académico.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 DIFICULDADES NO ENSINO DE QUIMICA

Ensinar quimica ndo € uma tarefa facil. Segundo Henning (1994), a melhoria
crescente do ensino de Quimica passa por uma necessidade de mudancas e
atualizagbes nas metodologias de trabalho dos professores. Isso pode ser visto
como uma maneira facilitadora para o ensino.

Tfouni (1987) explica que o ensino da disciplina se efetua de forma
exclusivamente verbalista, na qual ocorre apenas uma mera transmissao de
informagdes (quando ocorre), sendo a aprendizagem entendida somente como um
processo de acumulagédo de conhecimentos, o que pode causar desinteresse e fazer
com que o aluno somente memorize o conteudo e ndo aprenda significativamente.

Segundo Mortimer e Miranda (1995):

Uma das formas de lidar com essas dificuldades e promover uma evolugao
na concepgao dos alunos é discutir as explicagbes que eles fornecem a
algumas transformagdes quimicas bem simples, que podem ser realizadas
numa sala de aula comum: a queima de uma vela em sistemas aberto e
fechado; a formacdo de ferrugem; a precipitacdo de iodeto de chumbo
(solido amarelo) a partir da reagédo entre solugbes aquosas de iodeto de
potassio e nitrato de chumbo; a reacéo entre acido cloridrico e um pedago
de zinco em sistemas aberto e fechado; a dissolugdo de um comprimido
antiacido efervescente em agua, em sistemas aberto e fechado; queima de
Ia de aco. (MORTIMER E MIRANDA, 1995, p.24)

Lima (2012) cita que é necessario analisar e discutir a metodologia utilizada
pelos professores nas aulas para encontrar as dificuldades dos alunos em aprender
quimica, e compreender as causas da desmotivagcdo dos estudantes para o estudo
da disciplina.

Para Mol e Silva (1996), o ensino de Quimica apresenta diversos problemas,
dentre eles o uso de metodologias que privilegiam a mera transmissdo dos
conhecimentos e a abordagem dos conteudos de maneira fragmentada, o que
resulta na falta de motivacéo por parte dos estudantes.

Sao diversos os fatores que podem ser elencados para explicar as
dificuldades no ensino de Quimica. Dentre eles esta o fato de que ha a necessidade
do aumento das atividades experimentais em laboratorios (Gongalves e Galiazzi,

2004), porém, diversas escolas nao dispde de espagos adequados.
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Outro fator é a falta do conhecimento da realidade de cada aluno, ja que para
que a aprendizagem ocorra de forma mais significativa, os exemplos utilizados
precisam ser familiares as suas vivéncias. E, uma maneira de realizar esse
reconhecimento é por meio do ensino contextualizado, onde “o professor deve
relacionar o conteudo a ser trabalhado com algo da realidade cotidiana do aluno”
(Wartha, Silva e Bejarano, 2013, p.88).

2.2 ENSINO DE MANEIRA EXPERIMENTAL

Segundo Costa et al. (2017) “as aulas de Quimica devem proporcionar ao
aluno uma visao diferenciada do mundo, dos fenbmenos que acontecem ao seu
redor”. E para que isso tenha a possibilidade de acontecer, a experimentagao
precisa estar presente. Para Gongalves e Galiazzi (2004) uma atividade

experimental entende-se por:

[..] entendemos que uma atividade experimental precisa procurar
enriquecer teorias pessoais sobre a natureza da ciéncia, tendo em vista
superar visbes simplistas de que: pela observacdo se chega as teorias
aceitas pela comunidade cientifica; pela experimentacdo em sala de aula se
valida e comprova uma teoria; as atividades experimentais sao
intrinsecamente motivadoras; as atividades experimentais contribuem para
captar jovens cientistas. (GONCALVES E GALIAZZI, 2004, s/p.)

No momento da construgcdo de planos de ensino e de aula, as aulas
experimentais precisam fazer parte do planejamento do professor de Quimica, seja
utilizando o laboratério (se disponivel), por meio da elaboragao de jogos, videos ou
até mesmo o preparo de receitas de alimentos. Assim, o professor possibilita por
meio da atividade proposta que os estudantes saiam de suas zonas de conforto,

desafiando-os a ir além da sala de aula, desbravando conceitos cientificos.

[...] ajudar a compreender as possibilidades e os limites do raciocinio e
procedimento cientifico, bem como suas relagdes com outras formas de
conhecimento; criar situagdes que aguce os conflitos cognitivos no aluno,
colocando em questdo suas formas prévias de compreensao dos
fendmenos estudados; representar, sempre que possivel, uma extensao dos
estudos ambientais quando se mostrarem esgotadas as possibilidades de
compreensdo de um fendmeno em suas manifestagdes naturais,
constituindo-se em uma ponte entre o estudo ambiental e o conhecimento
formal. (AMARAL, 1997, p. 14).
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O ensino de forma experimental descrito por Villani e Nascimento (2003)
facilita o aprendizado e aumenta as possibilidades de aprendizagem dos alunos.
Para a utilizacdo deste tipo de ensino um exemplo de plataforma digital a ser
usufruida é o laboratério didatico, que dispde de diversos equipamentos para que

ocorra a realizagao de varios experimentos.

O laboratério didatico introduz elementos especificos, que facilitam o
reconhecimento do contexto escolar, e aumentam a probabilidade e a
necessidade dos alunos utilizarem argumentos mais adequados e
completos, cuja estrutura se aproxima mais da estrutura dos argumentos
cientificos, em suas respostas a problemas e questbes escolares (VILLANI
e NASCIMENTO, 2003, p. 206).

Para além da realizagdo de atividades experimentais, € preciso levar em
consideragao, também, o conhecimento prévio dos alunos, para que se atinja o
objetivo principal da atividade. E nesse momento, o professor possui um papel
fundamental para que a atividade ocorra de maneira coerente. Segundo Lévy (1999,

p.171):

A competéncia do professor deve deslocar-se no sentido de incentivar a
aprendizagem e o pensamento dos alunos. O professor torna-se o animador
da inteligéncia coletiva dos grupos que estdo a seu encargo. Sua atividade
sera centrada no acompanhamento e na gestdo das aprendizagens: o
incitamento a troca de saberes, a mediagado relacional e simbdlica, a
pilotagem personalizada dos percursos de aprendizagem. (LEVY, 1999,
p.171)

O estudante tem um papel ativo na construgao de seu préprio conhecimento e
o professor deve auxilia-lo neste processo, subsidiando-o com informagdes e
conhecimentos necessarios (Shilland; Carvalho, 1999). Nesse sentido, conforme
explica Alves Filho (2000), a experimentagédo tem caracteristicas muito importantes
que permitem que o estudante assuma um protagonismo ao longo da sua
aprendizagem.

Além de um método alternativo de aprendizado, as atividades experimentais
permitem uma oportunidade diversa ao estudante, de maneira que esta possibilite
discussdes sobre os assuntos vivenciados nas atividades propostas, assim, entao,

contribuindo para o processo de ensino e aprendizagem.
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2.3 O USO DE PRATICAS CULINARIAS PARA O ENSINO DE QUIMICA

Para a aplicacdo de aulas experimentais, visando um ensino contextualizado,
um cenario muito interessante para o ensino pratico de Quimica € a cozinha, por ser
um local familiar ao estudante e, também, muito adequado para realizar atividades
experimentais que apresentam relagdo com a quimica. A cozinha se torna o palco
para diversas transformacgdes quimicas e fisicas e estabelecer essa correlagdo pode
estimular o aprendizado.

Ferreira, Hartwig e Oliveira (2010, p.101) trazem que a utilizacdo da
experimentacédo no ensino de Quimica “constitui um recurso pedagdgico importante
que pode auxiliar na construcao de conceitos”. Dessa forma, discutir sobre a
quimica que acontece dentro da cozinha pode gerar curiosidade e uma vontade
maior de aprender os conteudos dentro de sala de aula.

Um exemplo de proposta para a realizacdo de uma pratica culinaria € por
meio de oficinas, onde geralmente se reunem pessoas de diversas idades e que
procuram um mesmo objetivo. Segundo Marcondes (2008), se tratando de

momentos experimentais, a realizacido de oficinas pode ser uma boa alternativa.

A oficina, no sentido que se quer atribuir, pode representar um local de
trabalho em que se buscam solugbes para um problema a partir dos
conhecimentos praticos e tedéricos. Tem-se um problema a resolver que
requer competéncias, o emprego de ferramentas adequadas e, as vezes, de
improvisagdes, pensadas na base de um conhecimento. Requer trabalho
em equipe, acao e reflexdo (MARCONDES, 2008, p.68).

Na realizagdo de um momento pratico, o cotidiano dos alunos é
problematizado e compartilhado, sendo estudado a luz do conhecimento cientifico e
de outros saberes relativos a aspectos sociais, historicos, éticos que possam auxiliar
na compreensao da situacdo problema em foco (VILCHES et al., 2001; GIL-PEREZ
et al., 2005).

Utilizar de um meio onde se pode trabalhar sobre diversos assuntos da area
da Quimica em um espaco diferenciado, mas ao mesmo tempo familiar, que é uma
cozinha, gera novas possibilidades de construgdo de conhecimento de forma

contextualizada e inserida na realidade do estudante.



20

As aulas de Quimica devem proporcionar ao aluno uma visao diferenciada
do mundo, dos fenémenos que acontecem ao seu redor. E necessario que o
professor possa mediar e articular momentos de aprendizagens continuas,
levando o aluno a construir e reconstruir o conhecimento através da
interacdo com o meio e sua realidade. (COSTA; SENA; RAMOS;
NASCIMENTO, 2020, s/p.)

E preciso encontrar formas de propiciar a conexdo entre o estudante e os
conceitos que estdo sendo estudados, ampliando e facilitando o seu modo de
visualizar os conteudos. Uma maneira de fazer isso € utilizar um ambiente diferente

da sala de aula, que por si s6 pode deixar o estudante mais a vontade.

2.4 ENSINO NA MODALIDADE REMOTA

Em virtude da evolugao tecnologica e das situagdes atipicas que se passam
desde o ano de 2020 por conta da pandemia do novo coronavirus (Covid-19), a
utilizacdo do ensino na modalidade remota foi adotada para possibilitar a
continuidade do ensino dos estudantes do Brasil e do mundo. Segundo Appenzeller
et al. (2020) o uso de novas estratégias pedagdgicas trouxe desafios. E estes
desafios, de forma conjunta, vieram para professores, alunos e seus familiares.

Para que essa adequacao de modalidade de ensino pudesse ser proposta,
tornou-se imprescindivel o uso das Tecnologias de Informagdo e Comunicagao
(TICs), que em grande parte ja fazem parte do cotidiano da geragdo que hoje
frequenta a escola (Siméo et al., 2013), mesmo que de forma complementar.

O uso do termo ensino remoto significa o distanciamento geografico entre
professores e estudantes (Moreira e Schlemmer, 2020). E para a realizacdo das
aulas de maneira remota, com a utilizagcdo dos meios tecnoldgicos, segundo Behar
(2020):

Foi preciso pensar em atividades pedagdgicas mediadas pelo uso da
internet, pontuais e aplicadas em fungdo das restricbes impostas pela
covid-19 para minimizar os impactos na aprendizagem advindos do ensino
presencial. O curriculo da maior parte das instituicdes educacionais nao foi

criado para ser aplicado remotamente. (BEHAR, 2020, s/p.)

A utilizacdo de meios digitais como plataformas para a realizagdo das aulas
pode gerar um certo desconforto por parte dos que as utilizam. Em geral, o uso de

TICs ainda é motivo de resisténcia dentro do espago escolar, principalmente por
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parte dos professores. Em geral, isso se da pela dificuldade que apresentam em
utilizar essas tecnologias por falta de conhecimento das suas potencialidades e de
capacitacdo adequada. E a aplicagao das TICs a favor dos processos de ensino e
de aprendizagem precisam ocorrer para que de fato professores e alunos consigam
utilizar das possibilidades disponibilizadas pelas mesmas como forma facilitadora de

ensino.

A tecnologia sozinha ndo muda as praticas pedagdgicas, sendo que para
maximizar os beneficios da inovagéo tecnolégica, principalmente os que se
referem as TD?, importa alterar a forma como se pensa a educacéo. N&o é
uma utopia considerar as tecnologias como uma oportunidade de inovagéo,
de integragdo, inclusdo, flexibilizagdo, abertura, personalizagdo de
percursos de aprendizagem, mas esta realidade exige uma mudancga de
paradigma. (MOREIRA E SCHLEMMER, 2020, p.06)

Oliveira (2020, p.28) descreve, também, que todas as mudangas que o
mundo vem sofrendo "tém servido para reafirmar a necessidade de se produzir
novas formas de ensinar e de aprender”. Moreira e Schlemmer (2020, p.08), por sua
vez, destacam que a utilizacdo de meios tecnoldgicos “faz parte de um novo
ecossistema educativo que muito tem contribuido para a reconceitualizagdo dos

processos de ensino e aprendizagem”.

O ato de ensinar presencialmente pode ser considerado como uma tarefa

ardua e, de maneira remota, isso n&o seria diferente. Almeida (2003) cita que:

[...] o fato de mudar o meio em que a educagcdo e a comunicagcido entre
alunos e professores se realizam traz mudangas ao ensino e a
aprendizagem que precisam ser compreendidas ao tempo em que se
analisam as potencialidades e limitacdes das tecnologias e linguagens
empregadas para a mediagado pedagdgica e a aprendizagem dos alunos.
(ALMEIDA, 2003, p.329)

A modificagdo das aulas para a modalidade remota pode abrir um leque de
novas possibilidades de metodologias de ensino, podendo até mesmo melhorar o
ensino e aprendizagem de conteudos abstratos que s&o considerados dificeis. Um
exemplo dessa facilitagdo é na disciplina de Quimica, onde o docente pode utilizar
laboratérios virtuais amplamente disponiveis na rede, que, desde que selecionados

adequadamente, podem substituir o espago fisico do laboratério, reagentes,

2 Tecnologias digitais.
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vidrarias e equipamentos. Sim&o et al. (2013) comenta que a expansao dos
importantes recursos da experimentagcao remota nos dispositivos moéveis propicia a

imersao do usuario em um laboratoério a qualquer momento e em qualquer lugar.
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3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Neste trabalho foi escolhido o método de pesquisa exploratéria, que tem por
finalidade aprofundar conceitos preliminares sobre tematicas que ainda n&o foram
exploradas suficientemente (Raupp; Beuren, 2004). E para além, possui
caracteristica de multiplicidade, unindo o ponto de vista do entrevistado, o foco no
conhecimento do individuo e ndo possui uma formula pronta (QuestionPro, 2020).
Esta pesquisa exploratoria foi caracterizada como mista, por constituir-se de uma
coleta de dados de forma qualitativa e quantitativa (Santos et al., 2017).

Para responder as hipdteses levantadas neste trabalho académico, foi
realizada uma pesquisa com o intuito de averiguar se de fato ocorre o processo de
ensino-aprendizagem por meio de uma atividade experimental envolvendo uma
pratica culinaria com um alimento presente no cotidiano dos estudantes. A pesquisa

se deu em cinco etapas:

I) Aplicagao de questionario pré-teste (Apéndice A);

II) Revisao de conceitos basicos sobre dispersdes por meio de um infografico
(Anexo D);

[Il) Realizagao da pratica culinaria por meio de audiovisual,

IVV) Complementagao dos conteudos por meio de slides narrados (Anexo E);

V) Aplicacédo de questionario pos-teste para verificar se de fato houve

aprendizado significativo (Apéndice B).

A realizacdo da coleta dos dados foi feita através do questionario pré-teste,
que foi aplicado no inicio do trabalho, e do questionario pds-teste, que foi aplicado
apo6s o estudo dos materiais disponibilizados (infografico, audiovisual e slides
narrados).

A analise dos dados foi feita através da verificacdo das respostas obtidas nos
questionarios pré-teste e pos-teste, sendo realizada uma analise de forma critica
para identificar dificuldades dos alunos, preferéncias e contribuicbes da parte

experimental no aprendizado desses estudantes.
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3.1 PUBLICO ALVO

A pesquisa experimental foi realizada com uma turma do Terceiro Ano do
Curso Técnico em Quimica Integrado ao Ensino Médio do Instituto Federal do Rio
Grande do Sul - Campus Feliz. A turma foi escolhida em virtude da acessibilidade e
da disponibilidade da mesma no periodo da realizagao da aplicacdo da atividade. E,
pelo fato de que o assunto abordado na pratica € também abordado teoricamente
nessa série em sala de aula no Terceiro Ano do Ensino Médio. Os alunos ja haviam
visto o conteudo anteriormente em sala de aula, porém o intuito do trabalho foi de
proporcionar para os estudantes uma maneira diferente de aprender o conteudo,
facilitando e promovendo uma aprendizagem mais significativa do que a

normalmente utilizada.

3.2 CONTEUDO PROGRAMATICO

Um dos conteudos que integram o plano de ensino da disciplina de Quimica
Analitica do Terceiro Ano do Curso Técnico em Quimica Integrado ao Ensino Médio
€ o estudo das dispersdes. Este conteudo € necessario para que os estudantes
compreendam e diferenciem os conceitos de suspensodes, coloides e solugdes. O
chantilly € um coloide, classificado como uma espuma liquida, formado por creme de
leite (dispersante liquido) e ar (disperso gasoso). Por ser um alimento presente no
cotidiano dos estudantes e estar relacionado com conteudos que integram os
conteudos programaticos da disciplina, ele foi escolhido como a pratica culinaria
tema central do presente trabalho.

As dispersbdes sao misturas homogéneas ou heterogéneas, que podem ser
divididas em trés tipos: solugdes, coloides e suspensdes (Fogaga, 2021). Cada tipo
de dispersao possui uma classificagao de acordo com a filtragcéo, a centrifugagéo e a
analise microscopica.

Solugbes sdo misturas que formam um aspecto uniforme, sendo particulas
com tamanho de até 1 nm invisiveis a olho nu. Dentre os exemplos de solucéo estao
os refrigerantes. As suspensdes sdo misturas heterogéneas que podem ser
visualizadas a olho nu, possuindo uma particula maior que 1000 nm, podendo ser

facilmente filtradas. O granito € um exemplo de suspenséo.
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Ja os coloides sao misturas heterogéneas onde o disperso esta distribuido no
dispersante. Ele possui particulas com tamanho de 1 a 1000 nm nao podendo ser
visualizadas a olho nu. Os coloides possuem uma classificagdo de acordo com o
estado do disperso e do dispersante e dentro dessas classificacbes estdo as
espumas (dispersante liquido ou sdlido e disperso gasoso), como por exemplo o
chantilly, classificado como uma espuma liquida, formado por creme de leite
(dispersante liquido) e ar (disperso gasoso)

Quando se inicia o processo de sua produgao do chantilly (Apéndice D), o
creme de leite é batido e, entdo, € introduzido ar nesta preparacéo. Ao longo do
processo, conforme ocorre a batida do creme de leite, ocorre o processo de
coalescéncia parcial que, segundo Bravo e Galli (2016, p.13), é a “fusdo de duas ou
mais gotas de gordura em uma unica acompanhado de ruptura da membrana”,
causando entdo um desgaste das membranas dos glébulos de gordura que ali estéo
presentes.

Em virtude das “moléculas de gordura serem hidrofébicas” (Leite, 2017, s/p.)
elas fogem da agua e grudam em outra molécula de gordura ou em uma bolha de ar
que é incorporada a medida que o creme de leite é batido.

Para produzir o chantilly € preciso realizar a escolha do creme de leite ideal.
Em virtude dele ser “uma emulsao estavel de gordura em agua com composi¢cao
similar a do leite integral, exceto pela alta quantidade de gordura” (Cozinha Técnica,
2018, s/p.), precisamos que o creme de leite ideal apresente um teor minimo de 30%
de gordura. Dentre as quatro opgdes existentes na maioria dos mercados, os teores

de gorduras que encontramos sao:

Creme de leite de caixinha: 17 a 20%;
Creme de leite de lata: 20 a 25%;
Creme de leite fresco: em média 35%;
Nata: 40 a 50%.

Por isso, os tipos de cremes de leite que melhor se encaixam para a

producado de um chantilly séo o fresco e a nata, com um alto teor de gordura. Além
do teor de gordura, outro fator importante para a produgdo é a temperatura. E
essencial que se mantenha o creme frio enquanto é batido e, também, que a tigela e
os batedores estejam resfriados no momento em que o creme sera feito.

Mas, mesmo que esses fatores sejam seguidos, o creme de leite precisa ser

batido somente até virar cremoso e fofo. Caso o creme seja batido demais, ele ira
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talhar, se dividindo em um sdlido (que podera ser utilizado como manteiga) e um
liquido (denominado leitelho).

Para explicar sobre a producdo do chantilly foi criado um audiovisual
explicativo com a realizagdo da pratica culinaria a fim de mostrar aos alunos os tipo
de creme de leite existentes, suas caracteristicas e as suas tentativas de producéo,
utilizando um creme de leite com baixo teor de gordura, um com alto teor, porém,
que é batido demais, e um com alto teor que é batido na medida certa. Ao final, para
aproximar ainda mais da realidade do estudante, foi sugerida a degustagdo com
morangos. Em sequéncia ao audiovisual, foram disponibilizados slides narrados
contendo explicacbes sobre a quimica envolvida no processo de produgdao de

chantilly.
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4. ANALISE DE DADOS

Para analisar o desenvolvimento dos estudantes € necessario que seja feita
uma analise de dados. Piaget (2002) diz que as pessoas possuem um
desenvolvimento intelectual, que é o resultado de uma construgdo de um processo
de evolucdo, e para verificar isso, a analise em momentos diferentes dentro do
processo de aprendizagem dos alunos se faz muito importante.

Com o intuito de identificar dificuldades e aprendizados por meio da atividade
proposta (a produgao do chantilly), foram aplicados dois questionarios aos alunos.
Os questionarios foram aplicados via Google Formularios, entre os dias 1° de marco
e 15 de margo de 2021, contendo nove questbes cada um dos questionarios (a
primeira pergunta de ambos os questionarios era a identificagdo dos estudantes, que
nao sera divulgada neste trabalho). Os formularios foram disponibilizados pela
professora regente através da plataforma Moodle de forma opcional. No total foram
obtidas respostas de sete alunos, a partir das quais estabeleceu-se a analise

descrita a seguir.

4.1 O PRE-TESTE

No primeiro formulario, denominado pré-teste, a segunda pergunta era
relacionada a possibilidade de os alunos apresentarem ou nao dificuldade na
disciplina de Quimica. Cinco alunos (71,4%) acreditam que apresentam um pouco
de dificuldade e dois (28,6%) responderam que nao tem dificuldade. Nesta pergunta
havia a possibilidade, também, de marcar a opcédo “sim”, mas esta ndo recebeu
nenhuma marcag¢do. Em virtude dos estudantes serem oriundos do Curso Técnico
em Quimica e ja apresentarem afinidade com a disciplina, para além, pode ser
explicado pelo fato de que a atividade proposta era facultativa, atingindo um grupo

menor e talvez, até mesmo, mais interessado.
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Grafico 1: Respostas para a pergunta: “Vocé acha que apresenta dificuldade na matéria de

Quimica?”.

@® Sim
® Nao
Um pouco

Fonte: Elaboracao da autora.

A terceira pergunta estava relacionada com a preferéncia entre aula pratica e
aula tedrica. Ali, um aluno (14,3%) marcou que prefere a aula teérica, enquanto os
outros seis (85,7%) marcaram que preferem aula pratica. A preferéncia dos alunos,
em sua grande maioria, pela aula pratica facilita a realizagdo de aulas experimentais,
oficinas e atividades fora de sala de aula, podendo oportunizar uma nova alternativa

para que o professor amplie o seu leque de atividades.

Grafico 2: Respostas para a pergunta: “Entre uma aula tedrica e uma aula pratica, qual Ihe agrada
mais?”.

@ Aula tedrica
@ Aula préatica

Fonte: Elaboragéo da autora.

Para dar sequéncia no questionamento aos alunos, a quarta pergunta
questionava sobre a opinido dos estudantes em relagao a probabilidade de ocorrer
o aprendizado de Quimica por meio do preparo de algum alimento. Nesse caso,
todos os participantes responderam que acham possivel esta forma de aprendizado.
Isso pode ser considerado um posicionamento muito motivador, principalmente pelo

fato de que a atividade proposta envolve este método de aprendizado.
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Em virtude dos estudantes ja possuirem algum conhecimento sobre
dispersdes, visto que o assunto ja havia sido abordado em sala de aula, a préxima
pergunta tinha a finalidade de verificar o conhecimento prévio dos participantes. O
questionamento foi realizado de forma aberta com a seguinte pergunta: “Vocé sabe
0 que é uma dispersdo? Se sim, o que €?”. Todos os participantes responderam a
pergunta de forma assertiva e apresentaram caracteristicas de uma dispersao,
apresentadas na Tabela 1. As respostas 01 e 03 se adequam ao conceito de
dispersao trazendo um tipo de caracteristica das mesmas, as respostas 02 e 07
citam que as substancias estdo disseminadas em outras substancias, o que
corresponde, também, ao conceito de dispersao. Ja a resposta 04 € um pouco vaga,
faltando informacdes. Na resposta 05, o aluno abordou a dispersdo de forma
coerente e direta. A resposta 06 traz como explicagdo uma linguagem mais ampla e

aprofundada do termo de dispersdes, estando de acordo.

Tabela 1: Respostas da pergunta: “Vocé sabe o que é uma dispersdo? Se sim, o que é7?”.

Resposta 01 “Dispersdes sao misturas homogéneas ou heterogéneas”
Resposta 02 “Quando uma substancia esta disseminada em outra na forma de particulas.”
Resposta 03 “Sao misturas homogéneas e heterogéneas que possuem disperso e

dispersante.”

Resposta 04 “Sim, é quando uma elemento se espalha num meio”
Resposta 05 “A mistura de um soluto com um solvente”
Resposta 06 “Sao misturas homogéneas a olho nu, no qual o soluto esta em forma de

pequenas particulas disperso no solvente muitas vezes em movimento
Browniano , por exemplo o leite”

Resposta 07 “E um sistema onde as substancias estdo disseminadas, sob forma de
pequenas particulas, numa segunda substancia.”

Fonte: Elaboragéo da autora.

Para dar continuidade a verificagdo dos conhecimentos prévios, a pergunta
seguinte questionava sobre a classificacdo das dispersdes. As respostas obtidas sao
apresentadas na Tabela 2. Nesse caso, diferentemente da questdo anterior, nem
todos os alunos souberam responder a pergunta. E, dentre as classifica¢des citadas,
trés alunos responderam que as dispersdes podem ser classificadas como
“Suspenséao, coloide e solugao”, dois alunos citaram tipos de coloides ou dispersdes

coloidais como “sol, gel, aerossol, espuma e emulsdo”, um aluno classificou as
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dispersdes como solucdes em diferentes estados fisicos e um aluno respondeu que

nao sabia, podendo concluir que alguns alunos ndo possuiam conhecimento prévio

aprofundado sobre o assunto.

Tabela 2: Respostas da pergunta: “Como as dispersdes podem ser classificadas?”.

Resposta 01

“Nao sei”

Resposta 02

“Sol, sol solido, gel, aerossol liquido, aerossol sélido, espuma, emulsdo.”

Resposta 03

“Suspensao, coloide e solugao”

Resposta 04

“Entre solugdes sdlidas, entre solugdes liquidas, entre solugdes gasosas e
entre solugdes liquidas e gasosas”

Resposta 05

“Gel, aerossol, emulsao”

Resposta 06

“Solugao verdadeiras, solugdes coloidais ou suspensodes”

Resposta 07

“Solugbes, suspensoes e coloides.”

Fonte: Elaboragéo da autora.

Apdés as duas perguntas anteriores, de cunho dissertativo, a proxima questao

foi de multipla escolha, em que os estudantes deveriam responder ao seguinte

questionamento: “Quando tratamos de dispersdes coloidais, dentre as opcdes

abaixo quais vocé classifica como uma dispersdo?”. Os alunos tinham a opc¢ao de

marcar uma ou mais respostas, de acordo com o conhecimento de cada um. Os

resultados dessa pergunta sao apresentados no Grafico 3.

Como respostas corretas, os alunos deveriam marcar as opgdes Maionese e

logurte, que correspondem a dispersdes coloidais. A opgédo Cha é classificada como

uma solucdo, podendo ter ocorrido a confusdo do aluno que assinalou essa

alternativa pelo fato de que, apesar de ser uma dispersao, nao é classificado como

dispersao coloidal.
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Grafico 3: Respostas para a pergunta: “Quando tratamos de dispersdes coloidais, dentre as opgdes
abaixo quais vocé classifica como uma disperséao?”.

Maionese 7 (100%)

5 (71,4%)

logurte
Cha
Refrigerante

0 (0%)

Fonte: Elaboragéo da autora.

Na oitava questao, foi solicitado aos estudantes que citassem dois exemplos
de coloides que conheciam. Todos os alunos citaram exemplos corretos de dois

coloides, conforme apresenta a Tabela 3.

Tabela 3: Respostas da pergunta: “Cite 2 exemplos de coloides que vocé conhega.”.

Resposta 01 “Tinta e sangue”

Resposta 02 “Gelatina, sangue”

Resposta 03 “Sangue e leite”

Resposta 04 “Gelatina e espuma feito ao lavar a louga”
Resposta 05 “Maionese, leite”

Resposta 06 “Chantilly, espuma de sabao”

Resposta 07 “Fumaca e gelatina”

Fonte: Elaboragéo da autora.

Para finalizar o pré-teste, na nona questao os estudantes deveriam classificar
o tipo de coloide em que se categorizam a fumaga, as tintas e a pedra-pome. De
acordo com o resultado apresentado no Grafico 4, a maioria dos participantes
respondeu de forma correta, que a classificacdo se da como “Aerossol sélido, Sol e

Espuma sdlida”.
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Grafico 4: Respostas para a pergunta: “Dentro das classificagdes dos coloides, a fumacga, as tintas e
a pedra-pome podem ser classificadas como:”.

@ Emulsdo, Sol e Gel.
@ Aerossol sélido, Sol e Espuma sélida.
Gas, Emulsdo e Espuma sdlida.

Fonte: Elaboragéo da autora.

A partir das respostas obtidas no pré-teste, foi possivel verificar que alguns
alunos apresentam algum grau de dificuldade em Quimica e a maioria tem
preferéncia por aulas experimentais. Ainda, observou-se que os estudantes
apresentavam algum conhecimento prévio sobre os assuntos que seriam abordados

na atividade, porém nao de forma aprofundada.

4.2 O POS-TESTE

Apoés a apresentacao do infografico, do audiovisual e dos slides narrados, foi
aplicado um questionario pos-teste com os sete alunos que ja haviam respondido o
questionario pré-teste anteriormente para verificar se, por meio da atividade
proposta e dos materiais disponibilizados, ocorreu o aprendizado.

Para comecar a analisar se de fato houve um aprendizado, foi feita a seguinte
pergunta aos estudantes: “Vocé acredita que a pratica culinaria foi uma maneira
efetiva para aprender Quimica?”. O resultado é apresentado no Grafico 5, em que se

observa que a maioria dos alunos considerou a pratica efetiva para o aprendizado.
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Grafico 5: Respostas para a pergunta: “Vocé acredita que a pratica culinaria foi uma maneira efetiva
para aprender Quimica?”.

® Sim
® Niao

Um pouco

Fonte: Elaboragéo da autora.

Na questdo seguinte do pds-teste foi perguntado aos participantes: “Apds a
pratica vocé consegue entender melhor sobre dispersbes coloidais?”. Nesse caso
todos os alunos responderam a opgao sim, mostrando que a realizagao da atividade
auxiliou na construcdo do conhecimento sobre dispersdes coloidais na percepg¢ao
dos estudantes.

Para confirmar se os alunos realmente aprenderam algo com a atividade, foi
feita uma pergunta dissertativa: “O que € uma espuma?”. Por meio dos materiais
disponibilizados foi trabalhado o conceito de espuma mas, mesmo assim, alguns
alunos confundiram quem era o dispersante e quem era o disperso, conforme

apresentado na Tabela 4.

Tabela 4: Respostas da pergunta: “O que é uma espuma?”.

Resposta 01 “Espuma € uma mistura heterogénea que é feita por um disperssante,
podendo ser solido ou liquido e um dipserso gasoso.”

Resposta 02 “E uma mistura heterogénea de um disperso gasoso num dispersante
liquido ou sélido.”

Resposta 03 “Espumas s&o misturas heterogéneas feitas entre um dispersante soélido
ou liquido e um disperso no estado gasoso”

Resposta 04 “A espuma é uma disperdo onde o gas € o disperso e o liquido é o
dispersante”

Resposta 05 “Misturas heterogéneas, pode ser um sélido disperso em um gas ou um
liquido disperso em um gas. Gerando assim espumas solidas ou
espumas liquidas.”

Resposta 06 “Faz parte de um grupo de dispersGes chamadas de coloides. No caso
do Chantilly uma espuma liquida, onde o dispersante, ou meio, é sélido
e o disperso é um gas. Neste caso uma mistura gasosa, o ar”

Resposta 07 “E uma mistura heterogénea que pode ser um sélido disperso ou liquido
e um disperso no estado gasoso.”

Fonte: Elaboragéo da autora.
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Para dar continuidade ao processo de analise da efetividade da atividade
proposta aos alunos, a quinta pergunta do pods-teste foi: “Quando falamos do
preparo do chantilly citamos alguns fatores importantes, quais séo eles?”. Nessa
pergunta, foram apresentadas trés opgbdes de resposta disponiveis a serem
marcadas. Nesse caso, todos os alunos marcaram como resposta a opcéo “Teor de
gordura e temperatura”, que era a resposta correta e que havia sido citada no
material disponibilizado.

Na pergunta seis do pos-teste foi abordado o critério utilizado para a
classificagdo das dispersdes, dando trés opcdes de resposta aos estudantes. De
acordo com os resultados apresentados no Grafico 6, apenas um marcou como
opcao “Nome da dispersao, agitacdo e analise microscopica”, o que nao esta de
acordo pelo fato de mencionar critérios como nome da dispersao e a agitagéo. Os
demais assinalaram a resposta correta, mostrando que de forma geral a realizagao
da atividade proporcionou uma compreensao adequada dos critérios utilizados para

classificagao das dispersoes.
Grafico 6: Respostas para a pergunta: “Qual o critério utilizado para classificar as dispersbes?”.

@ Nome da disperséo, agitagao e analise
microscopica.

@ Filtrag&o, centrifugagao e andlise
microscoépica.
Particulas visiveis, filtracdo e
centrifugagao.

Fonte: Elaboracao da autora.

No audiovisual e nos slides narrados disponibilizados aos alunos foi
explicitado o processo de coalescéncia parcial, dessa forma, na sétima pergunta foi
questionado sobre o significado desse processo. De acordo com as respostas,
apresentadas no Grafico 7, quatro alunos (57,1%) marcaram como resposta correta
o “Desgaste das moléculas de gordura”, os outros trés (42,9%) marcaram como o
“Ligamento das moléculas de gordura”. Como a resposta correta é o desgaste das
moléculas de gordura, formando assim o chantilly, verificou-se que as explicagdes
fornecidas na atividade n&o proporcionaram um entendimento adequado desse

conceito.



35

Grafico 7: Respostas para a pergunta: “O que é o processo de coalescéncia parcial?”.

@ Ligamento das moléculas de gordura.
@ Mistura das moléculas de gordura.
Desgaste das moléculas de gordura.

Fonte: Elaboragéo da autora.

Ao longo do processo de producao do chantilly é discutido como se da a
estrutura deste alimento, entdo foi questionado na proxima pergunta sobre a
formacgao dessa estrutura. Todos os alunos responderam que a estrutura é formada
por redes de moléculas de gordura, o que corresponde corretamente ao que foi
trabalhado na atividade.

Para finalizar o pds-teste, como ultima pergunta foi questionado o seguinte:
“O que acontece com o creme de leite apods ele ser batido por muito tempo?”. Como
nas explicacdes disponibilizadas, todos os sete alunos responderam que o creme de
leite talha apds batido por muito tempo.

Com base nas respostas obtidas no pods-teste, foi possivel verificar que os
estudantes conseguiram compreender a maioria dos assuntos abordados nas
atividades disponibilizadas, sendo mostrado que alguns assuntos podem, em um
outro momento, ser aplicado de outra forma. E, podendo ser alcancada uma
aprendizagem significativa, utilizando de conhecimentos prévios que os alunos ja
possuiam e conhecimentos novos (Moreira, 2012) que foram propostos aos

mesmos.
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5. CONSIDERAGOES FINAIS

Com a realizacdo deste trabalho académico, buscou-se analisar se a
utilizacdo de atividades experimentais, especialmente com a proposi¢cdao de uma
pratica culinaria, pode promover o aprendizado dos alunos, a fim de facilitar o
entendimento de conceitos de Quimica.

Em virtude da situacdo que estamos enfrentando com a Covid-19, foi imposto
um desafio maior ainda para a realizagdo desta atividade. Mesmo que a atividade
tenha sido realizada de maneira remota, a ideia inicial do trabalho, que era
proporcionar a construgdo do conhecimento sobre dispersbes por meio de uma
pratica culinaria, foi executada.

Para compor o trabalho foi realizada uma pesquisa bibliografica sobre
assuntos como o ensino de Quimica e suas dificuldades, o ensino de maneira
experimental, o uso de praticas culinarias como metodologia de ensino e, devido ao
contexto atual da pandemia de Covid-19, sobre o ensino na modalidade remota.

Foi aplicado com os alunos da turma do Terceiro Ano do Curso Técnico em
Quimica Integrado ao Ensino Médio do IFRS - Campus Feliz uma atividade,
realizada de forma remota e assincrona, composta de um pré-teste, para avaliar os
conhecimentos prévios dos participantes; um infografico, contendo conceitos basicos
€ necessarios para a realizagdo das proximas etapas; um audiovisual, contendo o
processo de produgao do chantilly; slides narrados, que forneciam explica¢des para
os fendbmenos observados no audiovisual anteriormente disponibilizado; e por fim,
de um pos-teste para avaliar se foi atingido o objetivo do trabalho académico, que
era promover a aprendizagem por meio de uma pratica culinaria.

Por meio da analise do pos-teste verificou-se que, de forma geral, os objetivos
foram atingidos, ja que os estudantes conseguiram responder a maioria das
perguntas de forma correta, a partir do estudo dos materiais disponibilizados. Com
isso, € possivel concluir que a maneira de aplicagdo da atividade pode ser
considerada inovadora, pois conectou o uso de TICs com a Quimica e a pratica
culinaria.

Para além disso, as respostas obtidas foram de acordo com as hipoteses
levantadas no inicio do trabalho. Afirmando que o ensino da quimica por meio de
atividades praticas auxilia no processo de construgdo do conhecimento, que o

aprendizado se torna mais facil quando assuntos séo relacionados com o cotidiano
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dos alunos e que por mais que seja planejado uma aula experimental, o
embasamento tedrico precisa ser inserido neste processo de ensino.

Ainda, por meio dos resultados obtidos com essa atividade e pela declarada
preferéncia majoritaria dos estudantes por aulas praticas, sugere-se a viabilidade de
que os métodos de ensino sejam diversificados. Essa mudanga tem como objetivo
alterar o modelo pré-estabelecido de ensino-aprendizado, ja defasado e que nao
desperta interesse por parte dos alunos, podendo gerar melhores resultados em
relacdo a aprendizagem dos conteudos da Quimica.

A realizagdo de mudangas na metodologia de ensino de professores a favor
de aulas contextualizadas tendem a promover a aproximacado dos discentes aos
conteudos, utilizando exemplos que sejam realidade dos seus cotidianos. Também,
a realizacdo desse tipo de atividade pode possibilitar que o ensino de Quimica
promova aos alunos a associagao aos assuntos aprendidos dentro de sala de aula

Ou em um espaco escolar, com os elementos que estdo ao seu redor.
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APENDICES
Apéndice A - Pré-teste

Pre-teste

0 questionario a sequir foi formulado para o auxilio na elaboracao do Trabalho de
Conclusdo de Curso (TCC) da aluna Francielle Miranda Morais do curso de Licenciatura em
Quimica do Instituto Federal do Rio Grande do Sul - Campus Feliz.

*Obrigatorio

Nome *

Sua resposta

Vocé acha que apresenta dificuldade na matéria de Quimica? *

O Sim
O Um pouco

(O Nao
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Entre uma aula tedrica e uma aula pratica, qual Ine agrada mais? *

O Aula pratica

(O Aulateérica

Vocé acha possivel aprender Quimica por meio do preparo de algum alimento? *

O Sim
(O Nao

Vocé sabe o que € uma dispersdo? Se sim, o que €7 *

Sua resposta

Como as dispersdes podem ser classificadas? *

Sua resposta

Quando tratamos de dispersoes coloidais, dentre as opcdes abaixo quais vocé
classifica como uma dispersao? *




Quando tratamos de dispersoes coloidais, dentre as opgdes abaixo quais vocé

classifica como uma dispersao? *

|:| Maionese

|:| logurte
[] cha

D Refrigerante

Cite 2 exemplos de coloides que vocé conheca. *

Sua resposta

Dentro das classificagoes dos coloides, a fumaca, as tintas e a pedra-pome

podem ser classificadas como:

O Emulsdo, Sol e Gel.
O Aerossol sélido, Sol e Espuma solida.

O Gas, Emuls&o e Espuma sdlida.
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Apéndice B - Pos-teste

Pos-teste

0 questionario a seguir foi formulado para o auxilio na elaboracdo do Trabalho de
Conclusédo de Curso (TCC) da aluna Francielle Miranda Morais do curso de Licenciatura em
Quimica do Instituto Federal do Rio Grande do Sul - Campus Feliz.

*Obrigatdrio

Nome *

Sua resposta

Vocé acredita que a pratica culinaria foi uma maneira efetiva para aprender

Quimica? *




Apos a pratica vocé consegue entender melhor sobre dispersoes coloidais? *

O que € uma espuma? *

Sua resposta

Quando falamos do preparo do chantilly citamos alguns fatores importantes,
quais sac eles? *

O Temperatura e local de preparo.
O Teor de gordura e temperatura.

O Condigdo climatica e tipo de creme de leite.

Qual o critério utilizado para classificar as dispersdes? *

O Nome da disperséo, agitacao e andlise microscopica.
O Filtragdo, centrifugacdo e analise microscépica.

O Particulas visiveis, filtrag&o e centrifugacéo.
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O gue é o processo de coalescéncia parcial? *

O Ligamento das moléculas de gordura.
O Mistura das moléculas de gordura.

O Desgaste das moléculas de gordura.

A estrutura do chantilly se da pelo meio de: *

O Redes de moléculas de gordura.
O Cubos cristalinos.

O Moléculas de chantilly.

O que acontece com o creme de leite apos ele ser batido por muito tempo? *

(O Talha.

O Se tranforma em leite integral.

O Aumenta o teor de gordura.

48



Apéndice C - Proposta de atividade

O Ensino da Quimica por meio de Praticas Culinarias:

Reacao do Chantilly
26 de fevereiro de 2021.

APRESENTACAO

O presente trabalho tem como objetivo a contribuicdo na elaboracdo do Trabalho de

Conclusdo de Curso (TCC) da aluna Francielle Miranda Morais, do curso de Licenciatura em

Quimica do IFRS - Campus Feliz.

A atividade tera uma semana de disponibilidade para ser realizada e para gue vocés

consigam realiza-la deverdo ser seguidas as etapas abaixo.

ETAPAS

1.

3

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Possuem dois formuldrios disponiveis: para os estudantes gue possuem menos que 18
anos e para os que possuem mais que 18 anos. Ele devera ser preenchido corretamente
via formulério do Google.

Pré-teste

O pré-teste devera ser preenchido apos o envio do Termo de Consentimento e ele é
aplicado de forma simples e rapida para que seja possivel ter uma nocdo do que vocés
lembram sobre o contelido que sera abordado.

Infografico

O infografico devera ser utilizado como meio de estudo de alguns conceitos basicos que
serdo abordados no trabalho.

Video

Apés o esclarecimento dos conceltos basicos deste trabalho vocés deverdo ver o video
da pratica produzida,

Slides narrados
Posterior ao video, possul um link de alguns slides narrados com termos citados no video.

Pos-teste
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Para finalizar a atividade, devera ser preenchido o pés-teste via formulario do Google.

AGRADECIMENTOS

Agradeco a colaborago de vocés no meu Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC). E espero que

vocés aproveitem a atividade e consigam ver a Quimica de uma maneira diferente e incrivel.

Aluna: Francielle Miranda Morais
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Apéndice D - Receita do chantilly

CHANTILLY

Ingredientes:

e 500 g de creme de leite fresco ou nata bem gelado
e ‘4 Xicara (cha) de acgucar
e 1 colher (sopa) de esséncia de baunilha

Modo de preparo:

e Misture o creme de leite e o aclcar e bata na batedeira durante 2 minutos ou

até ficar cremoso.
e Bata aos poucos o creme de leite para que ele nao vire manteiga.

e Adicione a esséncia de baunilha.



ANEXOS

Anexo A - Plano de Aula

@

BN INSTITUTO FEDERAL
BME BN Rio Grande do Sul

BB Campus Feliz

Curso de Licenciatura em Cluimica

Nome: Francielle Miranda Morais

Plano de Aula:
Data: 26 de fevereiro de 2021.

Puablico que se destina: Alunos do 3° ano do Técnico em Quimica Integrado ao Ensino Médio
do IFRS-Campus Feliz.

Tema: Dispersdes coloidais: espumas.

As dispersdes coloidais sdo misturas que apresentam um aspecto homogéneo porem s&o
misturas heterogéneas. Elas se classificam de acordo com o estado fisico do dispersante e do
disperso. Dentre os tipos de dispersbes encontram-se as espumas, que podem ser
classificadas em liquidas e solidas. Um exemplo de espuma liquida € o chantilly, formado por
creme de leite (dispersante liquido) e ar (dispersante gasoso).

Objetivo Geral:

Possibilitar por meio da pratica da produgdo do chanfilly o conhecimento sobre o conceito de
dispersdes coloidais e espumas, a fim de que o aluno aprenda de uma forma mais
contextualizada.

Objetivos Especificos:

Conhecer os conceitos de dispersoes, coloides e espumas;

Relacicnar a definicéo de coloides com itens presentes no seu cotidiano;

Estabelecer a inter-relacdo entre as propriedades das espumas e o preparo do chantilly.

Contetdo:
Dispersdes. Coloides. Espumas.

Descrigdo da atividade:

A atividade sera realizada utilizando a plataforma Moodle, de forma assincrona. Primeiramente
sera aplicade um pré-teste com os alunos para verificar os conhecimentos prévios sobre
dispersdes, coloides e espumas. Posteriormente sera fornecido um material do tipo infografico
contendo explicacdes sobre os conceitos de dispersdes, coloides, espumas e espuma liquida.
Em seguida, sera exibido um audiovisual com uma pratica de producac de chantilly. Neste
audiovisual serd demonstrado o processo de produgdo, incluindo explicacdes sobre os tipos de
cremes de leite existentes e o que acontece durante o processo de producdo. Logo apos o
audiovisual, sera disponibilizada uma discussdo na forma de slides narrados para explicar
fendmenos que ocommem ao longo do audiovisual de producdo de chantilly. Por fim, sera
aplicado um pas-teste para verificar o nivel de aprendizado proporcionado pela pratica e qual o
seu impacto na vida dos alunos.

Recursos didaticos:
Audiovisual, infografico, slides narrados e questionarios.

Bibliografia:

MCGEE, Harold. On food and cooking: The Science and Lore of the Kitchen. New York, NY

10020, 2004.
USBERCO, Jodo. Quimica, volume dnico. 7 ed. reform.- S3o Paulo: Saraiva, 2006.
FONSECA, Martha Reis Marques da. Quimica (Ensino Médio). 1 ed.- Sdo Paulo: Atica, 2013.
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Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (Menores de 18 anos)

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul — Campus Feliz
Rua Princesa Isabel, 60 | Bairro Vila Rica | CEP: 95770-000 | Feliz/RS
E-mail:gabinete@feliz.ifrs.edu.br Telefone: (51) 3637-4400

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, abaixo identificado, declaro saber e concordar com a colaborac&o de meu filho(a)
estudante como participante na pesquisa: O Ensino da Quimica por meio de Préaticas
Culindrias: Reacao do Chantilly, desenvolvida junto ao Instituto Federal do Rio Grande do Sul
- Campus Feliz pela pesquisadora Francielle Miranda Morais, aluna do curso de Licenciatura
em Quimica, crientada pela Prof. Alessandra Smaniotto, as quais podem ser contatadas
pelos e-mails francielle.miranda7@gmail.com e alessandra.smaniotto@feliz.ifrs.edu.br ou
telefones (51) 99570-01170. O presente Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) tem por
objetivos:

a) Ensinar através da pratica da producéo do chantilly o conceito de dispersdes coloidais e
espumas, a fim de que o aluno aprenda de uma forma mais ludica;

b) Conhecer as dificuldades dos alunos em relagdo ao ensino da Quimica;

c) Relacionar o conceito de espumas com o seu preparo na pratica;

d) Conceituar dispersdes, coldides e espumas;

e) Avaliar o alcance dos alunos em relacdo ao aprendizado através de praticas culinarias
como forma de ensino.

Feliz, 26 de Fevereiro de 2021.

OBSERVACAO: O e-mail abaixo dese ser do responsavel.

*QObrigatério
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Anexo B - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Menores de 18 anos)
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Endereco de e-mail *

Sua resposta

Nome completo do aluno menor de 18 anos (sem abreviacao) *

Sua resposta

Numero de identidade do aluno menor de 18 anos (RG - apenas numero) *

Sua resposta

Nome completo do responsavel pelo aluno (sem abreviacéo) *

Sua resposta

Numero de identidade do responsavel pelo aluno (RG - apenas numero) *

Sua resposta

CPF do responsavel pelo aluno (apenas numero) *

Sua resposta



Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (Maiores de 18 anos)

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul = Campus Feliz
Rua Princesa Isabel, 60 | Bairro Vila Rica | CEP: 95770-000 | Feliz/RS
E-mail:gabinete@feliz.ifrs.edu.br Telefone: (51) 3637-4400

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, abaixo identificado, declaro saber e concordar com a colaboragéo de meu filho(a)
estudante como participante na pesquisa: O Ensino da Quimica por meio de Praticas
Culindrias: Reagéo do Chantilly, desenvolvida junto ao Instituto Federal do Rio Grande do Sul
- Campus Feliz pela pesquisadora Francielle Miranda Morais, aluna do curso de Licenciatura
em Quimica, orientada pela Prof. Alessandra Smaniotto, as quais podem ser contatadas
pelos e-mails francielle.miranda7@gmail.com e alessandra.smaniotto@feliz.ifrs.edu.br ou
telefones (51) 99570-01170. O presente Trabalho de Conclusd@o de Curso (TCC) tem por
objetivos:

a) Ensinar através da prética da producao do chantilly o conceito de dispersées coloidais e
espumas, a fim de que o aluno aprenda de uma forma mais ludica;

b) Conhecer as dificuldades dos alunos em relagdo ao ensino da Quimica;

c) Relacionar o conceito de espumas com o seu preparo na pratica;

d) Conceituar dispersdes, coldides e espumas;

e) Avaliar o alcance dos alunos em relag@o ao aprendizado através de praticas culindrias
como forma de ensino.

Feliz, 26 de Fevereiro de 2021.

*Qbrigatorio
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Anexo C - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Maiores de 18 anos)




Endereco de e-mail *

Sua resposta

Nome completo do aluno maior de 18 anos (sem abreviacao) *

Sua resposta

Numero de identidade do aluno maior de 18 anos (RG - apenas numero) *

Sua resposta

CPF do aluno maior de 18 anos (apenas numero) *

Sua resposta
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Anexo D - Infografico

CONCEITOS

DISPERSOES

S30 misturas homogéneas ou heterogéneas, elas sao divididas em wés tipos:
solugies, coloides e suspensdes. Para possuirmos uma disperséo precisamaos
de um disperso e um dispersante.

A classificacdo do tipo de dispersdo se da atraves do tamanho do seu disperso.
Outros critérios utilizados na dassificacdo da dispersdo sfo a filragdo,
centrifugagdo e analise microscopica.

CLASSIFICAGAO DAS DISPERSOES

Figura 1: Tamanho das particulas.

i Solhes .
e o Coloides

1 am 1000 mm  Dimatre das. pemicelas

Fante: Biologia Tolal, 2020

SOLUCOES

S30 misturas de duas ou mais susbtincias de aspecto
uniforme, sendo suas particulas invisiveis a olho nu.
Nas solugbes devido ao tamanho de suas particulas
serem tdo pequenas, Ndo conseguimos separd-las por
filtragdo.

Alguns exemplos de solugdes sdo a 4gua do mar, as
ligas metélicas e os refrigerantes.

Figura 2: SohugBa.

Fonbe: Toda Matéria, 20200

SUSPENSOES

[Figura 3: Granito.

S3o misturas heterogéneas que podemn ser vistas
a olho nu ou por microscapio. Suas particulas se
sedimentam, sendo facilmente filtradas.

Como exemplos de suspensdes temos o granito,
dgua e areia e agua e argila.

COLOIDES

580 misturas heterogéneas onde o dispersa, que estd gy & Gelatina,

em menar gquantidade, estd distriouide no

dispergente.

Dentre suas propriedades estdo: os  coloides

dispersam fortemente a luz, € possivel separar as

particulas através de um ultrafiliro, podem B
sedimentar sob acdo de uma ultracentrifuga e o

disperso & visivel a0 microscdpio comum. Fante: Fickr, 2011,

Francielle Miranda Maorais
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CONCEITOS

CLASSIFICAGAO DOS COLOIDES

Figura 5 Tabela da classilicagio dos coloides.

ESTROO |mm|nmn EXEMPLOS

GEL L 5 GELATINA, GELEIR, QUELD

EMULSAO) L L MRIONESE

Fonte: Quimica Mota 10, 2017,

ESPUMAS

As espumas s80 misturas heterogéneas
feitas entre um dispersante solido ou liguide
e um disperso no estado gasoso.

Quando o dispersante da mistura € sdlido
denominanamos de espuma solida, por
exemplo & pedra-pome e, quando ele &
liguide denominamos de espuma liguida,
por exemplo o chantilly.

ESPUMAS LiQUIDAS

580 misturas feitas entre um dispersante
liguide e um disperso no estado gasoso.
Dentre os exemplos de espumas Il'quidas
estdo o chantifly, a espuma de sabdo, a clara
batda em neve e a espuma de combate a
incéndios.

Figura 6 Pedra-pome.

Francielle Miranda Morais

Fonte: NeswLar, 2021,

Fanite: |s.m-ck Plyati, 2001,

Fante: Receitas pra Vacl, 2012,
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CONCEITOS

CLASSIFICAGAO CONFORME A NATUREZA DO
DISPERSO

Coloide micelar: as particulas do disperso sao
agregados de dtomos, moléculas ou ions.

Coloide molecular: as particulas do disperso sdo
macromoléculas.

Coloide i6nice: as particulas s3o0 macromoléculas
COrn cargas elétricas em um ou mais locais (macro
ions).

-.’\‘
//....

VOCE SABIA?

Os coloides estd muito presentes no nosso
cotidiano. Desde a nossa higiene pessoal, no
sabonete e shampoos, na nossa
alimentagdo, nos leites e refrigerantes, e até
mesmo guando estamos no transito e
passamos por uma neblina, poluicdo do ar
ou serragdo.
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Anexo E - Slides narrados

Chantilly

Francielle Miranda Morais

)

Como o creme de leite se torna chantilly?

Quando o creme de leite é batido, introduzimos ar na preparagéo.

Neste processo ocorre a coalescéncia parcial (desgaste) da membrana dos
gldbulos de gordura presentes, deixando livre as demais moléculas de agua,
proteina e carboidratos presentes no creme de leite.

Moléculas de gordura do
creme de leite sdo
hidrofébicas.

Como o creme de leite se torna chantilly?

As moléculas de gordura grudadas em outra molécula de gordura ou em
uma bolha de ar formam varias redes/cadeias de moléculas de gordura, com
funcao de proteger e segurar as bolhas de ar no lugar, dando mais estrutura para
o liquido e formando, entao, o chantilly.

o



Fatores que influenciam na sua formacao

Temperatura

Teor de gordura

o

Temperatura

E essencial manter o creme frio enquanto é batido.

Quando o creme de leite estd em uma temperatura ambiente, o calor faz
com que o esqueleto da gordura de uma espuma amolega. Colapsando as
bolhas de ar.

A temperatura ideal para o inicio € de 5 a 10°C, e a tigela e os batedores
devem estar resfriados também.

Porém, se resfriamos por tempo demais o creme de leite, esse
resfriamento faz com que parte da gordura forme agulhas cristalinas que

aceleram o desgaste da membrana.
0

Teor de gordura

Precisamos de um alto teor de gordura para dar estrutura para o chantilly,
formando as cadeias de gordura e assim formando a nossa espuma.

O teor de gordura minimo do creme de leite deve ser de 30%.

e
"FRESCO"
N
» Wz, I’
Fig. 01 - Nata (35% de gordura) e creme de leite de
caixinha (17% a 20% de gordura.

O
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Por que o creme de leite talha apos ser
batido por muito tempo?

Ao bater por muito tempo o creme de leite, as cadeiras de gordura vao
sendo liberadas e se unindo. Quanto mais agitamos essas moléculas mais elas
se juntam e expelem a agua.

Isso faz com que seja possivel ver a separagéo do solido e do liquido,
passando do ponto de chantilly.

)
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