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RESUMO

A elaboracdo e aplicacdo do minicurso "Suspirando pela a Quimica" teve como
objetivo principal proporcionar aos alunos do ensino médio uma experiéncia pratica e
educativa que explorasse os principios fundamentais da quimica por meio da
preparacéo de suspiros, um doce simples, porém que envolve uma série de processos
quimicos interessantes. A quimica tem um histérico de rejei¢cdo pelos alunos, devido
ser uma disciplina de exatas e vista como muito dificil de aprender. Visto isso, a
producdo de suspiros surge como uma oportunidade de aproximar os alunos com a
Quimica. Para isso foi proposto um minicurso, realizado no segundo semestre de 2024
no Instituto Federal Goiano Campus Ceres, para o0s alunos do ensino meédio, 0s quais
puderam participar de todo o processo de fabricacdo, onde ressaltou-se os principios
cientificos da receita. Os estudantes conseguiram relacionar diversos conteudos
estudados em sala de aula com a prética culinéria tio comum a eles. Para a avaliacéo
da percepcdo dos estudantes sobre a disciplina de Quimica, foi aplicado um
questionario relacionado com a atividade realizada. Portanto, o uso de metodologias
contextualizadas e que conciliam teoria e pratica envolvendo a culinaria permite a
compreensao por partes dos alunos de conceitos cientificos de forma atrativa e
diversificada, sendo um método bastante eficaz para contextualizacdo e
interdisciplinaridade no ambito do ensino de Ciéncias. A preparacdo de suspiros
ofereceu uma oportunidade pratica e interessante para explorar conceitos
fundamentais da Quimica, como reac¢des quimicas, propriedades dos materiais e
equilibrio de substancias.

Palavras-chave: Quimica. Culinéria Cientifica. Suspiros. Ensino Médio.



ABSTRACT

The main objective of the development and implementation of the mini-course 'Sighing
for Chemistry' was to provide high school students with a practical and educational
experience that explored the fundamental principles of chemistry through the
preparation of meringues, a simple sweet that involves a series of interesting chemical
processes. Chemistry has a history of being rejected by students because it is an exact
science subject and is seen as very difficult to learn. Given this, the production of
meringues emerges as an opportunity to bring students closer to Chemistry. To this
end, a mini-course was proposed, to be held in the second half of 2024 at the Instituto
Federal Goiano Campus Ceres, for high school students, who will be able to participate
in the entire manufacturing process, where the scientific principles of the recipe will be
highlighted. The students will be able to relate various contents studied in the
classroom to the culinary practice that is so common to them. To assess the students'
perception of the Chemistry subject, a questionnaire related to the activity carried out
was applied. Therefore, the use of contextualized methodologies that combine theory
and practice involving cooking allows students to understand scientific concepts in an
attractive and diverse way, making it a very effective method for contextualization and
interdisciplinarity in the context of teaching Science. The preparation of meringues
offers a practical and interesting opportunity to explore fundamental concepts of
Chemistry, such as chemical reactions, properties of materials, and equilibrium of

substances.

Keywords: Chemistry. Scientific Cooking. Meringues. High School.



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1 — Desnaturacdo da proteina da Clara .........ccoccvviiiiiiiiiiiiiiiiiieeceeee e 4
Figura 2 — Estrutura qUimica da SACArOSE ........cceiiiiiiiiiiiiiiiieeee e e 5
Figura 3 — Panfleto explicativo da receita cientifica ............ccceovvvviiiiiii s 11
Figura 4 — Folheto de divulgacéo do evento Suspirando pela Quimica ............ 12
Figura 5 — Pasta plastica com materiais distribuidos no minicurso ................. 14
Figura 6 — Capa dos slides preparados para a parte tedrica do curso .............. 14

Figura 7 — Atividade com clipes. a) clipes representando sequencialmente os
aminoacidos, peptideos e a proteina. b) proteina desnaturada ...........c.ccc......... 15
Figura 8 — Estudante realizando o modelo didatico desenvolvido para a
compreensao do tOPICO de ProteiNAS .......coooviiiiiiiiiiiiee e 15
Figura 9 — Slide utilizado para apresentar desnaturacéo das proteinas ........... 16

Figura 10 — Materiais e ingredientes utilizados para preparar a receita cientifica

Figura 11 — Estudantes fazendo a separacao daclara ...........cccccccvvvvvveviennnnnnnnne 18
Figura 12 — Estudantes observando o processo de desnaturacdo das proteinas
L= 0T L= T0 [T 19
Figura 13 — Estudantes moldando 0S SUSPITOS .....ccoevvivuiiiiiiieeeeeeeeiie e e e eeeeanns 20
Figura 14 - Suspiros moldados e coloridos sendo apresentados pelos
(o2 (0o = =P 20



Quadro 1 -
Quadro 2 -

minicurso

LISTA DE QUADROS
Perguntas e respostas de alguns alunos antes do minicurso .......

Perguntas e respostas de alguns alunos apés a realizacdo do



SUMARIO

1. INTRODUGAO ...ttt ettt eteeaennanis 01
0= = 1A/ 0 1T 09
2.1. OBIETIVO GERAL ....ooouiieeeeee ettt eaene e 09
2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS ....ceoveieeeeeeceeeee et 09
3. METODOLOGIA ..ottt ettt 09
A4, RESULTADOS ..ottt ettt ettt ettt ettt n e 12
4.1. PARTE TEORICA DO MINICURSO .....cooviiiiieiecieeeeeee e 13
4.2. PARTE PRATICA DO MINICURSO .....oouviviieieeeceeeeeee et 17
4.3. ANALISE DO QUESTIONARIO ...cviiiiiiiieececceeeee ettt 21
5. CONSIDERACOES FINAIS ..ottt 27
6. REFERENCIAS ..ottt ettt sttt st e et ee et eane e 28
AN =50 1R 31
7.1. ANEXO | — PAGINA DO EVENTO ..ottt 31
7.2. ANEXO Il = QUESTIONARIO 1 ...ooviiiiieeeeee ettt 32
7.3. ANEXO I = QUESTIONARIO 2 ..ottt 33

7.4. ANEXO |V — SLIDES UTILIZADOS DURANTE O MINICURSO .........ccccvvvveennn. 34



1. INTRODUCAO

A disciplina de Quimica é frequentemente percebida pelos estudantes como
uma das mais dificeis, devido a sua abordagem abstrata, que exige o dominio de
conceitos complexos, célculos matematicos e interpretacdo de conteudos tedricos.
Estudos mostram que aproximadamente 58% dos alunos enfrentam dificuldades
nessa area, principalmente ao lidar com calculos e a aplicacdo de conceitos em
problemas praticos. Além disso, muitos estudantes demonstram desinteresse, uma
vez que o conteudo nem sempre é relacionado ao seu cotidiano, 0 que torna o
aprendizado menos atrativo e significativo (Silva, 2023; Sousa; Santos, 2021). Essa
desconexdo pode ser agravada por metodologias de ensino tradicionais, que
priorizam a transmissdo de informacdes de forma expositiva, dificultando o
engajamento e a participacao ativa dos alunos.

Outro aspecto relevante é o impacto das condi¢cdes socioecondmicas no
desempenho académico. Muitos alunos provenientes de familias de baixa renda
enfrentam dificuldades para acessar materiais de apoio ou até mesmo para dedicar
tempo aos estudos, o que afeta diretamente seu desempenho (Clem, 2020).
Metodologias alternativas tém mostrado eficacia ao conectar os conceitos de Quimica
com praticas interdisciplinares e atividades dinamicas, tornando o ensino mais
interativo e proximo da realidade do estudante (Soares; Crespo, 2018). Essas
estratégias ndo apenas despertam interesse, mas também estimula a criatividade e a
autonomia, facilitando a aprendizagem (Capellato; Ribeiro; Sachs, 2019). O uso de
tecnologias e métodos contextualizados €, portanto, essencial para superar 0s
desafios no ensino-aprendizagem dessa disciplina.

Um exemplo de estratégia que pode romper com métodos exclusivamente
tradicionais de ensino compreende a utilizacdo da cozinha, um ambiente inerente a
praticamente todos, como ferramenta de ensino de Ciéncias, principalmente na
Quimica. Usar a cozinha para ensinar Quimica torna o aprendizado mais acessivel e
engajador, permitindo que os alunos vejam os conceitos de forma prética e tangivel.
A cozinha oferece um laboratoério seguro e divertido para observar rea¢des quimicas,
como a fermentacao e a emulsificagdo, essenciais para o preparo de paes, bolos e
maionese. Tais experiéncias permitem que o0s estudantes se conectem com 0sS

conteudos de forma mais concreta, explorando a Quimica envolvida nos processos



diarios de preparo de alimentos, e ajudam a entender a importancia desses processos
em diversas areas, como nutricdo e sustentabilidade (Soares; Crespo, 2018).

A conexao entre a Quimica e a cozinha é crucial, ja que ambas as areas lidam
com mudancas quimicas que modificam a estrutura dos alimentos, afetando suas
caracteristicas. No cenario gastronémico, fenbmenos como a reacdo de Maillard, a
caramelizacdo e a desnaturacdo de proteinas ilustram a influéncia da quimica na
alteracdo do gosto, textura e cor dos alimentos. Por exemplo, ao assar um bolo, a
aplicacéo de calor provoca a interagdo entre 0s agucares e 0s aminoacidos presentes
nas proteinas, resultando na criacdo de uma camada dourada e na criacdo de novos
sabores (Santos et al., 2023). Ademais, a modificacdo do pH em preparacdes, como
0 uso de vinagre ou limao em molhos e conservas, representa uma maneira pratica
de incorporar conceitos quimicos de &acidos e bases na culinaria (Martins, 2022).

A relacdo entre quimica e culinaria tem sido objeto de estudo e interesse ha
décadas. Diversos autores tém explorado 0s processos quimicos envolvidos na
transformacdo de ingredientes simples em pratos elaborados, como 0S suspiros.
Dentre os principais autores, destaca-se Harold McGee, cujo livro "On Food and
Cooking: The Science and Lore of the Kitchen" é uma referéncia essencial para
entender os fundamentos cientificos por tras da culinaria. McGee aborda diferentes
aspectos da quimica na cozinha, incluindo reacées quimicas durante o cozimento,
interacOes entre ingredientes e a influéncia de fatores como temperatura e pH nas
transformacdes culinarias (McGee, 2004).

Outra fonte valiosa € o trabalho de cientistas e pesquisadores especializados
em quimica de alimentos. Artigos académicos e revisdes de literatura em revistas
cientificas como o “Journal of Food Science” oferecem inUmeras percepcdes sobre a
tematica. Além disso, estudos especificos sobre a preparacdo de suspiros tém sido
conduzidos, investigando aspectos como a influéncia da temperatura do forno, a
proporcao dos ingredientes e o uso de estabilizantes na qualidade final do produto.

Nesse sentido, o preparo de doces como os conhecidos “suspiros” pode atuar
como uma atividade potencialmente exitosa para tonar ndo s6 a Quimica, como a
Ciéncia de modo geral, mais atrativa e acessivel aos estudantes. A introducdo de
atividades relacionadas a producéo de suspiros no ambiente escolar pode servir como
uma abordagem interdisciplinar, promovendo conexfes entre disciplinas como

Quimica, Matematica e Ciéncias da Saude. Essa pratica permite que os alunos
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explorem conceitos quimicos como a constituicdo e desnaturacdo de proteinas,
ligacdes e interacdes quimicas além de aplicar calculos de proporcao e concentracao,
fundamentais para a receita. Essa integragcdao possibilita uma aprendizagem
significativa, conectando a teoria a pratica e incentivando a curiosidade cientifica dos
estudantes (Fazenda, 2012).

Os suspiros, também conhecidos como merengues, sdo doces que remontam
a varias origens possiveis, cada uma contribuindo para o seu desenvolvimento e
popularidade ao longo dos séculos, possuindo uma histéria rica e disputada,
destacando-se sua criacdo no século XVII. Uma das teorias mais difundidas sobre a
origem dos suspiros € que foram criados por um confeiteiro italiano chamado
Gasparini na vila suica de Meiringen, dai o nome “merengue”. Gasparine teria
desenvolvido a receita ao descobrir como bater claras de ovos com agucar para criar
uma mistura leve e aerada, que poderia ser moldada e assada para formar um doce
que fica crocante por fora e macio no seu interior (Téos, 2020).

De acordo com Licciardelo et al. (1990), os suspiros, ou merengues, S80 uma
combinacdo fascinante de quimica e culinéria, feitos a partir de dois ingredientes
principais: claras de ovos e acucar. A transformacdo de clara de ovos e acucar em
uma espuma leve e crocante envolve uma série de reacfes quimicas e fisicas
(Hanneman, 2005). Embora esses ingredientes sejam simples, suas propriedades
quimicas e fisicas desempenham um papel fundamental na criacdo da textura leve e
crocante caracteristica dos suspiros. Entender esses processos é essencial para criar
suspiros perfeitos (Schoonover, 1967).

Entender a composicdo quimica do ovo torna-se fundamental para a
compreensao cientifica do preparo dos suspiros. A casca do ovo corresponde em
média 10% do seu peso, sendo composta majoritariamente de carbonato de célcio e
magnésio, ou seja, basicamente calcario. A forma caracteristica dos ovos, “ovoide”
confere consideravel resisténcia a tensdo mecanica, o que permite a protecdo do
conteudo interno, tdo importante para os suspiros. Além disso, a porosidade da casca
(em torno de 8 mil poros) permite a passagem de ar, umidade e outras moléculas
aromaticas. Esta Ultima caracteristica, inclusive, é também muito apreciada na
culinaria para a coccéo de ovos aromatizados (Haumont, 2016).

A parte interna do ovo € constituida por duas zonas caracteristicas distintas: a

clara e a gema. A gema € composta por 50% de particulas finas e solidas e 50% de
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liquido. A composicéo do liquido corresponde em metade de agua e a outra metade
de proteinas e lipidios. Na gema encontra-se uma concentracdo consideravel de
gordura, incluindo colesterol e fosfolipidios, conferindo uma capacidade emulsificante
da gema, sendo utilizada em inlmeras receitas com tal intuito (Haumont, 2016).

A clara, a parte principal para a preparacdo dos suspiros, confere dois tercos
da constituicdo do ovo. E composta, basicamente, de 90% de agua e 10% de
proteinas, sendo a mais abundante a ovoalbumina que representa cerca de 54% do
total de proteinas. A conalbumina corresponde em torno de 12-13% das proteinas,
enguanto a ovomucoide contribui com cerca de 11%. Além das proteinas ja citadas, a
ovomucina e a lisozima também fazem parte da constituicdo da clara. (Damodaran;
Parkin; Fennema, 2010; Haumont, 2016).

As proteinas sdo moléculas complexas e essenciais para a vida,
desempenhando uma variedade de funcdes estruturais e funcionais em organismos
vivos. Todas as proteinas sdo constituidas de carbono (50% a 55%), hidrogénio (6%
a 8%), oxigénio (20% a 24%), nitrogénio (15% a 18%) e enxofre (0,2% a 0,3%)
(Trindade, 2014). As proteinas possuem como unidades basicas os aminoacidos que
se formam através de ligacbes peptidicas entre si, resultando em cadeias
polipeptidicas que podem se dobrar e enrolar em conformacfes especificas
(Haumont, 2016).

Segundo Trindade (2014), as proteinas apresentam quatro niveis de estrutura,
sendo elas: a) estrutura priméaria: a sequéncia linear de aminoacidos na cadeia
polipeptidica; b) estrutura secundaria: a formacéo de estruturas locais estaveis como
hélices alfa e folhas beta, estabilizadas por ligagdes de hidrogénio; c) estrutura
terciaria: o dobramento tridimensional da proteina, determinado por interages entre
as cadeias laterais dos aminoacidos, incluindo ligacdes de hidrogénio, interacfes
hidrofébicas, pontes de dissulfeto e interacdes ibnicas; d) estrutura quaternaria: a
associacado de multiplas cadeias polipeptidicas em uma Unica unidade funcional.

A conformacédo das proteinas, ou seja, a maneira como elas se dobram e se
enrolam, é fundamental para sua funcéo. Proteinas nativas, em sua forma funcional,
possuem uma estrutura tridimensional especifica que € estabilizada por varias
interacdes quimicas. Quando essas proteinas sdo expostas a condi¢cdes adversas
como calor, pH extremo ou agentes quimicos, elas podem sofrer desnaturagcao, um

processo pelo qual as proteinas perdem sua conformacéo nativa (Haumont, 2016).
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Durante a desnaturacéo (figura 1), as estruturas secundaria, terciaria e quaternaria
sdo perturbadas, enquanto a estrutura primaria (a sequéncia de aminoacidos)
geralmente permanece intacta (Trindade, 2014).

Figura 1 - Desnaturacdo da proteina da clara

Aquecimento

Ty
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Fonte - Haumont, 2016.
As proteinas, quando em solucéo, sdo enroladas sobre si mesmas, tornando o

liguido viscoso. Ao serem aquecidas, as proteinas comecam a desenrolar-se
(desnaturacéo), e com um aumento suficiente de temperatura, formam novas ligacoes
entre si (coagulacdo), transformando o estado liquido em sélido. Esse processo é
fundamental para entender o comportamento das proteinas na cozinha e na ciéncia
alimentar. Por exemplo, ao cozinhar ovos, a aplicagcdo de calor faz com que as
proteinas da clara (principalmente ovoalbumina) desenrolem e formem novas
ligacdes, resultando na coagulacéo que transforma a clara liquida em uma substancia
branca e solida. Este fenbmeno € irreversivel, o que significa que uma vez que a
proteina coagula, ela ndo pode retornar ao seu estado original. As proteinas também
possuem regides hidrofébicas e hidrofilicas. Em solucdo aquosa, as regides
hidrofilicas (que gostam de agua) ficam expostas ao ambiente aquoso, enquanto as
regioes hidrofébicas (que ndo gostam de agua) se escondem no interior da molécula.
Durante a desnaturacdo, essas regides hidrofébicas podem se expor, levando a
formacao de novas interacfes e eventualmente a coagulacao (Haumont, 2016).

O acucar utilizado nos suspiros € principalmente a sacarose, um carboidrato
da categoria dissacarideo composto por glicose e frutose (figura 2). Os carboidratos
Ssao macronutrientes essenciais que desempenham um papel vital no fornecimento de
energia para todos os organismos vivos. Eles sdo compostos organicos formados por
carbono, hidrogénio e oxigénio, e sua estrutura molecular pode variar desde agucares

simples até polimeros complexos (Davis; Foegeding, 2007).



Figura 2 - Estrutura quimica da sacarose
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Fonte: Broca, 2017.

Segundo Wolke (2003), os carboidratos podem ser divididos em trés categorias
principais: monossacarideos, dissacarideos e polissacarideos. Os monossacarideos
séo os carboidratos mais simples, consistindo em uma Unica unidade de agucar. Os
exemplos mais comuns sao glicose e frutose. A glicose, também conhecida como
"acucar do sangue"”, € a principal fonte de energia para as células. A frutose,
encontrada em frutas e mel, é conhecida por sua dogura.

A elaboracéo de suspiros necessita de métodos especificos que asseguram a
textura e a exceléncia do produto final. A receita basica emprega claras de ovos e
acUcar refinado. E essencial bater as claras até atingirem a consisténcia de neve, o
que proporciona uma textura leve e aerada. A adicdo gradual de aclcar € necesséria
para estabilizar a espuma, assegurando a estrutura do suspiro. A temperatura do forno
deve ser precisa para que 0s suspiros se iniciem devagar, prevenindo queimaduras
externas enquanto o interior resseca por completo. Ademais, aditivos como suco de
liméo ou vinagre tém potencial para estabilizar as claras, gra¢as a sua interacdo com
as proteinas (Abranches, 2015). Segundo Guerreiro e Mata (2017), o preparo dos
suspiros, uma receita que data do inicio do século XVIII, envolve principios cientificos
essenciais para alcancar a textura ideal: crocante por fora e levemente cremoso por
dentro. De acordo com as autoras, 0 processo se concentra diferentes etapas
seguintes etapas: preparacdo das claras, batimento, adicdo do acucar, aquecimento
e cozimento.

Na preparacgéo as claras de ovos devem estar completamente livres de gemas
e gorduras, pois qualquer contaminacdo impede que atinjam o volume desejado.
Utilizar ovos em temperatura ambiente facilita a formacdo da espuma, pois a

viscosidade das claras € reduzida, permitindo uma incorporacéo de ar mais eficiente.



O ideal é que os ovos tenham mais de cinco dias, pois ovos muito frescos possuem
maior viscosidade, dificultando a formacao de picos.

Na etapa inicial, as claras sdo batidas em velocidade média até formarem uma
espuma leve. A ovoalbumina € a principal proteina nas claras de ovos, responsavel
pela capacidade de formar e estabilizar a espuma. Durante o batimento, a
ovoalbumina se desnatura, ou seja, suas moléculas se desenrolam e se reorganizam,
capturando bolhas de ar e criando uma estrutura leve e arejada. A conalbumina, outra
proteina presente, ajuda na ligagdo com ions metalicos, contribuindo para a
estabilidade da espuma. A ovomucodide € resistente ao calor, ajudando a manter a
estrutura do merengue durante o assamento. A ovomucina, presente em menor
quantidade, é fundamental para a viscosidade das claras. Por fim, a lisozima, enzima
com propriedades antibacterianas, também contribui para a estrutura da espuma
(Damodaran; Parkin; Fennma, 2010).

Neste ponto, pode-se adicionar um estabilizador, como creme de tartaro ou
suco de limdo. Os estabilizadores, embora ndo sejam sempre necessarios, podem ser
adicionados para ajudar a estabilizar as claras batidas, prevenindo que a espuma
colapse. Esses acidos ajudam a manter a estrutura das proteinas e a formar picos
mais firmes e estaveis, pois acidifica as claras, fortalecendo a estrutura da espuma
(Schoonover, 1967; Licciardello et al., 2012).

O acucar é hidrofilico, ou seja, liga-se facilmente a agua. Adiciona-lo
lentamente, colher por colher, enquanto as claras continuam a ser batidas, permite
gue ele se dissolva completamente. A proporcao de acucar ideal, geralmente, é cerca
de trés colheres de sopa, aproximadamente 50 g de acUcar por clara. De acordo com
Davis e Foegeding (2007), a adi¢cdo de acucar desempenha um papel fundamental ao
aumentar a viscosidade da solucdo de proteinas, o que melhora a estabilidade da
espuma e a resisténcia a coalescéncia das bolhas de ar. Além disso, a alta
concentracdo de agua também ajuda a distribuir uniformemente os ingredientes do
merengue. O agUcar pode absorver umidade do ar, mantendo a umidade necesséria
para a formacdo do merengue, o que pode afetar a textura dos suspiros durante o
armazenamento, tornando-os pegajosos se nao forem armazenados adequadamente
(Broca, 2017).

O acucar dissolve-se na agua presente nas claras (90% é agua, enquanto 10%
sdo de proteinas), facilitando a formacdo da espuma e a dissolucdo do acucar,
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impedindo que as proteinas se juntem de forma desordenada, o que causa a
integridade e estabilidade da espuma, impossibilitando a separacdo da agua, o que é
essencial para uma textura uniforme e firme (Hanneman, 2005).

A interacao entre claras de ovos e agucar é um processo delicado que requer
precisdo para garantir que o merengue atinja a consisténcia desejada. O acucar
aumenta a densidade da mistura, o que pode ajudar a manter a forma do merengue
durante o cozimento. Um merengue com acgucar insuficiente pode ser muito fragil e
colapsar, enquanto um com excesso de agucar pode ser denso e pegajoso (Davis e
Foegeding, 2007). O acucar, quando dissolvido corretamente nas claras, ajuda a
formar uma estrutura de espuma estavel e uniforme. Além disso, o batimento
adequado das claras, combinado com a adicdo gradual de agucar, é essencial para
evitar a formacéo de cristais grandes que poderiam afetar a textura do merengue
(Broca, 2017).

A forma como o agUcar € incorporado nas claras de ovos varia conforme o
método de preparo do merengue (Schoonover, 1967; Licciardello et al., 2012). No
método francés, o aclcar é adicionado gradualmente as claras enquanto séo batidas;
ja no método suico, o aclcar é dissolvido nas claras durante o aquecimento em banho-
maria; enquanto no método italiano, uma calda de acucar quente € vertida lentamente
sobre as claras batidas, cozinhando-as ligeiramente e proporcionando uma
estabilidade adicional (Croguenneca et al., 2007).

Em alguns métodos, como o suico, as claras de ovos e 0 acUcar sdo aquecidos
em banho-maria até que o acgUcar se dissolva completamente e a mistura atinja cerca
de 60°C. Esse aquecimento inicial ajuda a criar um merengue mais denso e com uma
textura mais lisa e brilhante. A mistura é entéo batida até esfriar e formar picos firmes.

A cozedura dos suspiros € um ponto critico. A temperatura do forno deve ser
baixa e o tempo de cozedura varia, geralmente em torno de 30 minutos ou mais,
dependendo da textura desejada. Temperaturas baixas permitem uma vaporizagcao
gradual da agua, evitando que a superficie dos suspiros seque demais e se quebre.
Deixar a porta do forno ligeiramente aberta ajuda a evitar a acumulacéo de vapor,
mantendo a crocancia externa. O processo de cozimento envolve a coagulacdo das
proteinas, fixando a estrutura da espuma. Se a temperatura for muito alta, ocorrem

reacdes quimicas de Maillard e caramelizacdo, que escurecem 0s Suspiros e alteram



o0 sabor e aroma. Cozer de menos resulta em suspiros que transpiram e ficam
molengos, enquanto cozer demais 0s torna secos e pulverulentos.

Os suspiros consistem em uma fase gasosa, composta de bolhas de ar, e uma
fase solida, constituida pelas proteinas das claras de ovos e pelo acucar (Nicorescua
et al., 2011; Raikos et al., 2007). Durante 0 assamento, a agua das claras evapora,
deixando uma estrutura porosa e crocante. Estudos mostram que a textura final dos
suspiros € altamente influenciada pela proporgéo de claras e aglcar, bem como pelo
método de preparo utilizado (Schoonover, 1967; Licciardello et al., 2012).

Preparar suspiros perfeitos € uma arte que exige controle preciso de varios
parametros: a temperatura dos ingredientes, a velocidade e o tempo de batimento, a
adicdo gradual do acucar e a cozedura cuidadosa. Compreender a ciéncia por tras
dessas etapas aumenta as chances de sucesso, resultando em suspiros que nao sé
sao deliciosos, mas também tém a textura ideal (Guerreiro; Mata, 2017). Com isso,
este trabalho visa a preparacao de suspiros como ferramenta didatica, esbocando os
principios quimicos e bioquimicos na preparacdo do doce, através de um minicurso
tedrico-pratico para estudantes do ensino técnico integrado ao ensino médio do

Instituto Federal Goiano campus Ceres.

2. OBJETIVOS
2.1. OBJETIVO GERAL

Promover a educacédo cientifica e despertar o interesse pela Quimica, para
estudantes do ensino médio, por meio da oferta de um minicurso teorico-pratico

intitulado Suspirando pela Quimica: Culinéria Cientifica dos Suspiros.
2.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Facilitar e mediar conteudos de Quimica por meio de atividades praticas, a

partir da culinaria;

e Confeccionar materiais didaticos;

e Preparar um minicurso tedrico-pratico envolvendo a tematica dos suspiros.

3. METODOLOGIA



Este trabalho possui métodos qualitativos e quantitativos de carater
experimental envolvendo diferentes etapas. Foi realizada uma revisdo bibliografica
detalhada da literatura cientifica sobre quimica e culinaria, com foco nos processos
envolvidos na preparagao dos suspiros para suportar a etapa posterior.

Diferentes materiais didaticos foram desenvolvidos. Foram confeccionados
slides sobre os principais conceitos necessarios para a compreensao dos processos
quimicos, fisicos e bioldgicos envolvendo a receita dos suspiros, folhetos para a
divulgacdo do minicurso, panfletos com a receita cientifica detalhada (figura 3) e o
desenvolvimento de um modelo alternativo utilizando clipes para a explicacdo do
topico de proteinas. A construcdo dos mesmos foi pautada em obter materiais
visualmente atrativos e de linguagem acessivel para estudantes de ensino médio.
Contetudos como unidades de medida e propriedades da matéria (temperatura,
massa, volume, pressao, solubilidade, ponto de fusédo e ebulicdo), ligacbes quimicas,

bioquimica foram abordados nos materiais.

Figura 3 — Panfleto explicativo da receita cientifica
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Fonte: os autores, 2024.

Para a divulgacéo do minicurso: foi elaborado um folheto informativo (figura 4),
contendo o local, horario, e QR Code para inscricdo. Aléem disso, 0 minicurso também
foi divulgado nas salas de aula dos cursos Técnicos Integrados ao Ensino Médio do

Instituto Federal campus Ceres. O evento contemplou 15 vagas, sendo ofertadas para
10



os estudantes de Ensino Técnico Integrado ao Ensino Médio dos cursos de
Informatica, Agropecuaria e Meio Ambiente. Ap6s a conclusdo do minicurso 0s
participantes receberam certificado de participacdo em evento fornecido pelo sistema
de eventos da institui¢ao.

O minicurso foi estruturado para ser uma atividade de 4h, dividida em duas
partes: tedrica (1h) e préatica (3h). O mesmo foi realizado no segundo semestre de
2024 no setor da agroindustria do Instituto Federal Goiano do Campus Ceres. A parte
tedrica foi realizada em uma sala equipada com lousa, data-show, mesas e cadeiras.
Foi entregue um kit de materiais para os alunos, com pasta, lapis, borracha, o panfleto
explicativo da receita cientifica (figura 4) e folhas em branco para anotacdo. A parte
pratica, que envolveu a preparacdo dos suspiros, foi realizada na cozinha do mesmo
setor, a qual acomodou todos os integrantes do minicurso. No local havia disponivel
todos os materiais necessarios para a realizacdo dos suspiros, sendo forno, fogéo,
batedeiras, utensilios de cozinha, panelas, bacia, balancas, panos de prato, toucas
descartaveis, sacos e bicos de confeitar, e ingredientes como o acucar refinado,

acucar impalpéavel, ovos e corantes alimenticios.

Figura 4 - Folheto de divulgacéo do evento Suspirando pela Quimica.
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Fonte: os autores, 2024.

Para a etapa de avaliacdo foi aplicado um questionario, contendo 7 questdes.

O questionario foi dividido em duas partes: a primeira se referiu ao periodo anterior a
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realizacdo do minicurso, para verificar o nivel de compreensao dos participantes sobre
a disciplina de quimica; a segunda parte, aplicada apos a conclusdo do minicurso,
contendo apenas uma questéo, esta idéntica a uma das questdes j4 aplicada na etapa
anterior do questionério, com o objetivo de verificar se apos as atividades ofertadas,
houve alguma mudanca na percepcéo dos estudantes sobre a tematica Quimica e a

cozinha.

4, RESULTADOS

O minicurso Suspirando pela Quimica: Culinaria Cientifica dos Suspiros, contou
com a participacdo de 12 alunos do 1° ano do Ensino Técnico Integrado ao Ensino
Médio do Curso de Agropecuéria e 1 aluna do 2° ano do Ensino Técnico Integrado ao
Ensino Médio do Curso de Informatica, configurando um quantitativo de 84% meninas
(11 estudantes) e 16% meninos (2 estudantes). Em muitas sociedades, a cozinha foi
tradicionalmente associada ao papel feminino, com as mulheres encarregadas do
preparo das refeicdes e dos cuidados domésticos. Isso criou um estigma de que
cozinhar seria uma tarefa "feminina”, e, por conseguinte, muitos homens podem nao
ser incentivados ou sentir-se a vontade para explorar essa atividade (Eagly; Wood,
2012). Esses fatores culturais e sociais podem estar relacionados com a auséncia de

mais alunos do género masculino no minicurso de preparacdo de suspiros.

4.1. PARTE TEORICA DO MINICURSO

O objetivo da parte tedrica foi consolidar os principais conceitos cientificos
abordados na receita de suspiro, que seria executada na parte préatica do curso. Para
tanto, procurou se preparar um material bem ilustrativo neste primeiro momento. A
ciéncia desempenha um papel essencial na culinaria, transformando o preparo dos
alimentos em um processo fundamentado em principios quimicos, fisicos e biologicos.
Essa relacdo é evidente em diversas técnicas e fendmenos utilizados na cozinha.
Essa integracdo da ciéncia com a culinaria é particularmente destacada na
gastronomia molecular, que explora técnicas inovadoras para criar experiéncias
sensoriais Unicas (McGee, 2004).

Inicialmente foi distribuido aos discentes uma pasta plastica contendo os
seguintes itens: papel A4 em branco, lapis, caneta, borracha, roteiro da aula pratica e

um questionario a ser feito antes e ap6s o minicurso. O intuito desse material,

12



conforme demonstrado na figura 5, € que ele fosse utilizado de forma integral
juntamente com os slides e a aula expositiva dialogada e pratica, utilizando-os para

anotacdes e outros dados que 0s estudantes achassem uteis.

Figura 5 — Pasta'pléstica com materiais distribuidos no minicurso.

Fonte: os autores,2024.

Na apresentacdo do conteludo programatico foi feita uma aula expositiva
dialogada, através de slides (figura 6), onde as principais informacdes sobre os
suspiros e os ingredientes necessarios para produzi-los (acucar e claras de ovos)
foram expostos. O uso desses slides foi extremamente Gtil para 0 acompanhamento
dos estudantes com o assunto tratado, visto o uso de imagens atrativas que chamam
a atencdo para a curiosidade e facilita a demonstracao de estruturas moleculares,
como a representacéo da sacarose e proteinas. Os slides utilizados para o minicurso
foram constituidos por 22 paginas explicativas sobre os suspiros e seu histérico e os
ingredientes utilizados para sua preparacdo, com suas composi¢cdes quimicas e

caracteristicas individuais.
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Figura 6 - Capa dos slides preparados para a parte tedrica do curso.
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Fonte: os autores, 2024.

A casca do ovo, possui uma importancia de resisténcia devido ser constituida
principalmente por carbonato de calcio e magnésio e ao serem questionados sobre
estes compostos, os estudantes identificaram o tipo de ligacéo e fizeram uma relacao
entre a resisténcia do ovo e 0os compostos idnicos, que sao duros e possuem um
elevado ponto de fuséo.

Para a preparacdo dos suspiros a compreensdo sobre proteinas €
imprescindivel, para tanto foi idealizada uma atividade, por meio do desenvolvimento
de um modelo didatico para entendimento da constituicdo e processo de desnaturacao
das proteinas. Cada estudante recebeu clipes coloridos, onde cada cor representava
uma unidade de aminoacido. Eles foram convidados a envolver estes clipes, utilizando
cores diferentes para chama-los de peptideos e posteriormente proteinas, que
possuia diferentes formas enoveladas (figura 7). Ao sofrer uma desnaturacdo, essas
proteinas perderiam sua estrutura, obtendo uma forma mais alongada, sendo
representada como na figura 8.

Figura 7 — Estudante realizando o modelo didatico desenvolvido para a
compreensao do tdpico de proteinas.

_

Fonte: os a‘utores, 2024.

14



Figura 8 - .Atividade com clipes. a) Clipes representando sequencialmente os
aminoécidos, peptideos e a proteina. b) Proteina desnaturada

Fonte: os autores, 2024.

Ao citar sobre a ovoalbumina (figura 9), apresentamos a ideia de que ao fritar
0 ovo, as claras passam de transparente para branco, sendo uma maneira de
identificar o processo de desnaturacao desta proteina. Outro exemplo citado e que os
alunos acharam interessante foi a analogia dos cabelos cacheados, que ao passar
por processo de alisamento ndo voltam mais ao seu formato original de caracois, ou
seja, ali ocorreu um processo de desnaturacdo onde as proteinas do fio de cabelo

perderam suas fungodes.

Figura 9 — Slide utilizado para apresentar a desnaturacédo das proteinas
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* Quando cozinhamos um ovo. Aquela
clara que passa de transparente a
branca, nada mais é que a proteina
albumina que desnatura pela alta
temperatura.

Fonte: os autores, 2024.

Quando citado sobre as gemas, incluimos no assunto os lipideos, que por sua
vez sao “proibidos” na receita dos suspiros, devido a essas gorduras nao permitirem
que ocorra a formacéo de espuma, como é desejado para a receita. Essa informacao
foi imprescindivel, ja que posteriormente os discentes demonstraram conhecimento a

respeito evitando o contato das gemas com as claras ap0s a separacao. Ao falar sobre
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os lipideos, foi evidenciado a estrutura caracteristica contendo cadeia de carbonos
ligada a hidroxila (OH) e dupla ligacdo de oxigénio (O), que também foi identificada
pelos estudantes através das ligacdes covalentes realizadas.

Outro ingrediente essencial para a producao dos suspiros € o aglcar. O agucar
é formado principalmente pela sacarose, que € por sua vez composto pelos
monossacarideos frutose e glicose, e sua principal funcdo na receita € fazer com que
a receita tenha sua caracteristica adocicada. Ao citar a sacarose, foi mostrada a
formacdo desse dissacarideo, e os estudantes apontaram as diferentes funcdes
apresentadas. Essa associacdo foi interessante, pois apesar de a maioria estarem na
1° série do Ensino Médio, mostra que eles compreendem bem o topico de ligacdes
quimicas, mesmo nao conseguindo identificar quais funcdes organicas estédo
presentes.

A participacdo dos estudantes na parte tedrica, foi algo bastante motivador, ja
gue em diversos momentos eles faziam diversos questionamentos sobre o conteudo
aplicado. Além disso, a atividade utilizando o modelo didatico desenvolvido para as
proteinas fez com que atraisse ainda mais a atencdo para 0 minicurso, ja que se
tratava de uma atividade mais dinamica.

Nesse contexto, a parte tedrica do minicurso serviu para introduzir os alunos
na proposta didatica sugerida e contextualizar o assunto com a oficina. Foram
abordados conceitos quimicos sobre 0 ovo e os ingredientes dos suspiros. Sendo
assim, o primeiro passo consistiu na parte tedrica, necessaria para se colocar em

pratica a receita para produ¢do dos suspiros.
4.2. PARTE PRATICA DO MINICURSO

Para a parte pratica, foi utilizada a cozinha da Agroindustria (figura 10) do
Instituto Federal Goiano Campus Ceres. Além disso, para a execucdo da atividade
proposta, a referida instituicdo forneceu todos os utensilios, equipamentos e produtos
necessarios. Os alunos foram divididos em dois grupos, contendo 6 e 7 estudantes,
para melhor gestdo dos materiais, pois havia a limitacao de 2 batedeiras.
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Figura 10 — Materiais e ingredientes utilizados para preparar a receita
cientifica.

Fonte: os athbrs, 2024.

Foi utilizado o roteiro (figura 3) contendo a receita cientifica dos suspiros, que
foi entregue anteriormente com a pasta plastica e outros materiais, onde continham
0S passos necessario para a preparacdo a partir de uma forma descontraida e
ilustrada, para atrair a atencéo dos participantes. Foi possivel notar a empolgacéo dos
estudantes com a pratica, pois além de estudar quimica eles estariam preparando
uma receita com suas proprias maos e posteriormente poderiam fazé-la em casa para
consumo proprio ou até mesmo venda, uma vez que tiveram a oportunidade de
adquirir uma nova habilidade culinaria.

No primeiro passo, ocorreu a preparacdo do merengue, e para isso eles
precisaram separar as claras das gemas, como mostra a figura 11, sendo observado
que alguns estudantes tiveram maior dificuldade nessa atividade, ao contrario de
outros, que se disponibilizaram para terminar a atividade. Ao passo em que cada acao
era executada, os estudantes eram orientados a partir das observagfes contidas no

roteiro.
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Figura 11 - Estudantes fazendo a separacao das claras.

- D e‘e -~
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Fonte: os autores, 2024.

Para aquecer a mistura de claras e acucar refinado foi utilizado um fogéo
comum sob supervisdo da professora orientadora e da discente de graduacdo. O
aquecimento foi brando, com o intuito de apenas solubilizar o aglcar. Ao serem
indagados sobre a solubilizagdo do aglcar em agua, sem a adicao de agua a mistura,
os estudantes recordaram da composicdo da clara, que possui como componente
majoritario a dgua. Neste passo, o que chamou atencdo é que os proprios alunos
recordaram que ao desnaturar a ovoalbumina a mesma ficaria branca, sendo que isso
ndo poderia ocorrer nesta etapa, sendo necessario utilizar o fogo em baixa
temperatura para apenas solubilizar o acucar.

Posteriormente, ao agitar a mistura na batedeira, ocorreu uma mudanca brusca
de cor e volume (figura 12). Foi muito interessante a percep¢ao dos estudantes, que
ao serem questionados sobre a mudanca de coloracéo da mistura, eles rapidamente
fizeram a associagdo com a desnaturacdo da proteina. Foi entdo explicado, assim
como orientava o roteiro que além da desnaturagéo, a agitacdo fez com que ocorresse
a incorporagdo de bolhas de ar, que ndo seria possivel ocorrer caso houvesse
vestigios de gema.

Figura 12 - Estudantes observando o processo de desnaturagdo das
proteinas na t;_atedeira
al''¥F - ¥

W\

¥ g
Fonte: os autores, 2024
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ApoOs preparado o merengue e incorporado o acucar impalpavel, foi feita a
decoracdo. Foram fornecidos diversos corantes e bicos de confeitar para que 0s
estudantes expressassem sua criatividade, usando diferentes cores e formatos do
gosto individual de cada um. Essa foi a parte com que eles mais ficaram empolgados
e animados em patrticipar. Todos fizeram questdo de participar, como mostra a figura
13.

Figura 13 - Estudantes moldando os suspiros

Na etapa final que compreendeu assar os suspiros, foi comentado como o0s
alunos o motivo de temperaturas baixas, de preferéncia menores do que 100 °C. Os
alunos foram questionados sobre o ponto de ebulicdo da dgua e como isto poderia
afetar na apresentacao e textura dos suspiros. A evaporagcado da agua, para secagem
dos suspiros, deveria ser lenta para evitar rachaduras para isso temperaturas menores
do que o ponto de ebulicdo da agua seriam favoraveis. Enquanto os suspiros
tradicionais (figura 14) estavam em processo de assamento, foram orientados e
preparados para a producéo de suspiros recheados de Nutella. Como os estudantes
ja possuiam um roteiro em maos para fazer o merengue e possuiam um pouco de
pratica na producéo, fizeram rapidamente o primeiro passo sob supervisao, devido ao
uso do fogao, e 0s passos seguintes.

Ao término da pratica, os estudantes provaram 0s Suspiros, e separaram para
levar para outros colegas ou familiares. Alguns estudantes estavam inclusive se

programando para fazer a receita com seus amigos e familiares.
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Figura 14 — Suspiros moldados e coloridos sendo apresentados pelos
estudantes

] Fonte: os autores, 2024.

4.3. ANALISE DO QUESTIONARIO

Para o questionério, foram reservados 15 minutos para a realizacéo, contendo
7 questdes das quais Ultima foi realizada antes e ap6s o0 minicurso. Nas tabelas 1 e 2
pode-se observar as perguntas do questionario com algumas respostas de alunos
selecionados.

Quadro 1 - perguntas e respostas de alguns alunos antes do minicurso.

Pergunta Aluno Resposta
P1 Vocé gosta da disciplina de | Al Sim.
quimica? A2 Sim.
A3 Sim.
A4 Sim.
A5 Sim. E muito Gtil na nossa
vida.
A6 Sim, mas tenho dificuldade.
A7 Sim. Estou gostando muito da

quimica, 0s experimentos, as
descobertas, é muito interessante
conhecer os elementos, a&tomos e tudo
mais.

A8 Sim. Pois aqui no instituto eu
pude presenciar aulas mais dindmicas
em laboratério e experimentar
experimentos que antes eram fora da
minha realidade escolar.

P2 Vocé conhece a utilidade da | Al Sim.

guimica no cotidiano?

A2 Sim, praticamente tudo que
usamos, e até no nosso corpo ha
quimica.

A3 N&o.
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A4

Sim.

A5 Sim. A quimica esta presente
em tudo.

A6 Sim.

A7 Sim.

A8 Sim.

P3 Vocé tem algum produto | Al Sim. soda, &agua sanitaria,
quimico em sua casa? Se alcool, sabéo, vinagre e sabdo em po.
sim, cite pelo menos 5 | A2 Sim. Agua sanitaria, sal, agua
exemplos. oxigenada, sabdo de barra, veja

(produto de limpeza), soda caustica.

A3 Soda, cloro, vinagre, sal,
fermento.

Ad Sim. sal, agua oxigenada,
soda, barra de sabdo, agua sanitaria.

A5 Sim. Sal, merclrio, soda
caustica, sabdo em barra, éagua
sanitaria, agua oxigenada.

A6 Sim. Vinagre, bicarbonato,
sal, 4gua sanitaria.

A7 Sim. N&o estou me lembrando
agora.

A8 Sim. Soda.

P4 Vocé percebe a relacdo dos | Al Sim. Um exemplo é quando
conteddos estudados em vocé vai fazer um bolo e ocorre a
guimica? fermentacdo que é o crescimento do

bolo, adubacéo de plantas também é
outro exemplo.

A2 Quando vamos fazer café, o
acucar e o p6 dissolvem na 4gua.

A3 N&o.

A4 Sim. na hora de fazer café.

A5 Sim. No momento de fazer
café, qguando ferver 4gua e etc.

A6 Sim. Na adubacéo do solo.

A7 Sim. Na separacdo de
misturas exemplo: coar o café. Os
estados de certos elementos como
liquido e agua, solido e gelo e etc.

A8 Sim. Ao fazermos algumas
receitas de bolo podemos perceber a
reacao quimica que o fermento atua,
fazendo o mesmo crescer, quando
fazemos sabdo e percebemos a
reacdo que a soda atua, fazendo com
gue ele endureca.

P5 Vocé acha importante | Al Sim.
aplicar 0S conteudos | A2 Sim.
guimicos na sociedade em | A3 Sim.
gue esta inserido? A4 Sim.

A5 Sim.

A6 Sim.

A7 Sim.

A8 Sim.

P6 Vocé acha a cozinha, com | Al Algumas coisas sao parecidas

suas receitas, material e
métodos, um ambiente
semelhante a um

como por exemplo quando se faz
algumas conservas, se utilizam
conservantes naturais como por
exemplo o vinagre, liméo, éleo, entre
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laboratério? Comente com outros. E alguns materiais podem ser
suas palavras. parecidos como por exemplo alguns
potes de tempero que parecem com
béquer.

A2 Sim. Pois conseguimos mudar
as formas das comidas, ou fazer
mudar um componente, transformar
tais em outras coisas.

A3 Sim, vérias coisas que
fazemos na cozinha é quase o que
fazemos no laboratério, misturas para
ter resultados.

A4 Sim, pois alguns métodos da
guimica sao utilizados na cozinha ou
vice versa.

A5 Sim, com diversas misturas é

possivel chegar com varios
resultados. Na maioria das receitas
vocé deve seguir as instrugBes para
ndo dar nada de errado.

A6 Sim.

A7 Sim, pois na cozinha fazemos
misturas e novas receitas.

A8 Sim, pois devemos ter

cuidado ao manusear alguns
ingredientes para que a receita ndo
tenha uma reacdo contraria; ficar
atentos em como fazer as coisas
nesse ambiente e deve ter também um
manejo  sanitario e higiénico
igualmente a um laboratério.

Fonte: os autores, 2024.

Quadro 2: pergunta e respostas de alguns alunos apos a realizacao do
minicurso.

Pergunta Alun Resposta
0

Vocé acha a cozinha, Al Sim, h& vérias coisas que séo
com suas receitas, utilizadas na  cozinha, temos
material e métodos, equipamentos parecidos com os do
um ambiente laboratério; Além de ter varias coisas
semelhante a um gue envolvem gquimica.

laboratério? Comente | A2 Quando fizemos 0s suspiros,
com suas palavras teve varias explicacdes quimicas,
como desidratacdo, contaminacdo da
gema na clara e etc. Nisso vimos que
a cozinha € um meio cientifico,
mostrando a semelhanca da cozinha
com o laboratorio.

A3 Sim, a cozinha tem vérias
coisas, tipo tempero, como o sal de
cozinha.

A4 Sim, pois o material utilizado
no laboratério no processo de ebulicdo
€ semelhante com o que utilizamos na
cozinha.

A5 Sim, tudo € um processo e é
uma experiencia incrivel estar no
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laboratério com os amigos igualmente
com a cozinha.

A6 Sim, os materiais da cozinha é
bem semelhante aos do laboratério
A7 Sim, é um ambiente muito

parecido onde vocé faz misturas,
experimentos e descobre novas
receitas.

A8 Sim, apds esse minicurso
percebi que sim, podemos aprender
guimica através de receitas. Fazendo
suspiros, aprendemos que no meio do
processo ha processos de
desnaturacdo da proteina do ovo
dentre outros processos aprendemos
de uma forma dindmica. Feedback:
Adorei poder fazer parte dessa
experiéncia, muito obrigada pelos
ensinamentos que foram passados
através de uma receita culinaria.
Espero que possa sempre ter novas
oportunidades como essa!

Fonte: os autores, 2024.

Ao serem questionados, todos os alunos responderam que gostam da disciplina
de quimica. Acreditamos que isso favoreceu a participacdo destes estudantes no
minicurso para producédo do doce. Segundo Silva (2020), a participacdo dos alunos
em atividades praticas envolvendo culinaria e quimica contribui para o
desenvolvimento de habilidades motoras, compreensdo de processos quimicos
cotidianos e o fortalecimento da aprendizagem através de experiéncias concretas.
Essas atividades possibilitam que os estudantes compreendam conceitos abstratos
de maneira mais aplicada e significativa.

Dos 13 alunos, 12 responderam gue conseguem reconhecer a utilidade da
quimica no cotidiano. Nesse mesmo contexto, todos responderam que tem produtos
quimicos em casa, no entanto, alguns tiveram dificuldades de listar os produtos
guimicos domésticos, como o estudante A7, que diz ndo se recordar de nenhum
produto quimico. Outros complementaram a pergunta falando da producédo de
medicamentos e vacinas, associando a quimica com atividades mais complexas.
Frequentemente, os estudantes tém problemas para reconhecer a presenca da
guimica em tarefas e objetos do dia a dia, tornando o aprendizado da matéria algo
desvinculado e sem contexto. Esta desconexdo pode afetar adversamente o seu
interesse e entendimento dos conceitos apresentados (Oliveira; Souza, 2019). A

participacdo dos alunos no minicurso de producdo de suspiros pode ser uma
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alternativa pra inserir o aluno na quimica num ambiente comum do dia-a-dia que € a
cozinha.

Na pergunta P4, o aluno A3 respondeu que nao consegue perceber a relacdo
com os contetdos estudados em quimica. A dificuldade de relacionar a quimica com
0s conteudos estudados € uma questdo recorrente no ensino. Essa dificuldade é
atribuida a varios fatores, sendo que um dos mais significativos pode se relacionar a
falta de contextualizacdo nas aulas. Muitos alunos percebem os conceitos quimicos
como abstratos e distantes de suas experiéncias cotidianas, o que torna o
aprendizado mais dificil e desmotivador. A caréncia de metodologias diversificadas,
como o0 uso de experimentos ou a integracdo de temas interdisciplinares, contribui
para essa situacdo. Quando a quimica ndo é apresentada de forma aplicada ou
contextualizada, como por exemplo, nas situacdes do dia a dia (preparo de alimentos,
reacdes quimicas em casa), 0 aluno ndo consegue perceber a relevancia do conteudo,
0 que limita o engajamento e a compreensdo profunda do tema (Soares; Crespo,
2018).

Além disso, a predominancia de métodos tradicionais de ensino, como aulas
expositivas e o foco em memorizacées, em vez de uma abordagem mais pratica ou
experimental, também dificulta a aprendizagem significativa. Isso ocorre
especialmente quando os professores ndo sao incentivados a explorar novas formas
de ensino e a relacionar a quimica com outras areas do conhecimento, como a biologia
e a fisica, algo que poderia enriquecer a experiéncia do aluno e tornar o contetdo
mais acessivel (Santos et al., 2013).

Foi perguntado aos alunos se eles conseguem perceber a relacdo dos
conteldos estudados em quimica nas atividades diarias. Dos 13, 12 responderam que
sim e 1 que ndo. Nesse contexto, as atividades préaticas servem como uma ponte entre
a teoria e a pratica, fazendo com que os alunos consigam assimilar os conteudos e
enxergar eles nas mais variadas atividades.

Quando a Quimica é contextualizada com exemplos praticos, como no caso de
reacdes quimicas na cozinha, no uso de produtos domeésticos ou no entendimento de
processos haturais, 0s alunos tendem a se envolver mais com o contetdo. Santos et
al. (2013) destacam que a abordagem contextualizada facilita a compreensao, pois
torna os conceitos mais proximos da realidade dos estudantes, permitindo que eles

vejam o valor da disciplina. Além disso, Mortimer (2000) observa que ao conectar a
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Quimica ao cotidiano, a matéria se torna mais atraente e os alunos se engajam de
forma mais eficaz no aprendizado (Mortimer, 2000).

Em outra questéo foi perguntado aos alunos se eles acham importante aplicar
os contetidos de quimica na sociedade em que estédo inseridos, e 100% dos alunos
responderam que sim. E crucial incorporar os conceitos de quimica na sociedade para
formar cidadaos criticos e cientes dos impactos cientificos e tecnolégicos em sua vida
diaria. O ensino contextualizado possibilita aos estudantes entender como o0s
principios quimicos impactam questdes ambientais, de saude e econfmicas,
fomentando um sentimento de responsabilidade e envolvimento social (Pereira;
Almeida, 2021).

A Quimica esté presente em diversas atividades e fendmenos do dia-a-dia,
como no preparo de alimentos, processos de limpeza, cuidados com a saude e
guestdes ambientais. Ao contextualizar os conceitos quimicos com exemplos praticos,
como reacfes quimicas no cozimento de alimentos, na fabricacdo de produtos de
limpeza ou na biologia do corpo humano, € possivel tornar o aprendizado mais
acessivel e interessante. Ferreira e Del Pino (2009) e Mortimer (2000) destacam que
essa abordagem ajuda a entender melhor a aplicacdo dos conceitos quimicos no
cotidiano, facilitando a conex&o dos alunos com o conteudo.

Os guestionarios e o feedback dos alunos séo ferramentas importantes para
avaliar e melhorar o processo de ensino-aprendizagem. Eles ajudam a medir se 0s
objetivos da atividade foram alcancados, identificar dificuldades e ajustar préticas
pedagogicas. Além disso, promovem o protagonismo dos alunos, que se sentem
valorizados ao participar ativamente, aumentando o engajamento e a motivacao. Essa
pratica também incentiva os estudantes a refletirem sobre o que aprenderam e como
podem melhorar seu desempenho. Para os professores, o feedback fornece dados
concretos para tomar decisfes, planejar atividades mais eficazes e propor mudancas
baseadas nas necessidades da turma (Santos, 2016). Assim, essas estratégias
avaliativas fortalecem a relacao entre professor e alunos e contribuem para a melhoria
continua do ensino.

A contextualizacdo da Quimica na cozinha € muito importante porque aproxima
0 conteldo teorico da nossa realidade. Quando se estuda reacfes quimicas e
processos como fermentacao, caramelizacdo ou mudancas de estado fisico, fica mais

facil entender ao ver isso acontecendo na pratica, enquanto cozinhamos. Por
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exemplo, quando fazemos um bolo, aprendemos sobre fermentacdo, que envolve
reacoes quimicas do fermento para liberar gas e fazer a massa crescer. Ou, ao
cozinhar um ovo, entendemos a desnaturagéo das proteinas (topico abordado durante
0 minicurso). Isso deixa o aprendizado mais interessante e mostra que a Quimica nao
esta sO nos laboratérios, mas também no nosso dia a dia. Assim, fica mais facil ver
utilidade naquilo que aprendemos na sala de aula.

Finalizando o questionério 1, foi feita a pergunta para os alunos se eles acham
que a cozinha, com suas receitas, material e métodos € um ambiente semelhante a
um laboratorio. As respostam foram todas positivas, onde os alunos esbocaram suas
opinides e conseguiram relacionar e assemelhar a cozinha residencial com o
laboratério, principalmente em relacdo aos processos, ja que a instituicdo na qual
estdo inseridos oferece aulas praticas e recursos como laboratério quimico equipado
com vidrarias e equipamentos, facilitando essa associacao. Essa informacéo fica clara
na resposta do discente A8, quando questionado se gosta de quimica, 0 mesmo relata:
“Sim, pois aqui no Instituto eu pude presenciar aulas mais dindmicas em laboratério e
experimentar experimentos que antes era fora da minha realidade escolar”.

Ao compararmos as respostas da P6 do 1° questionario e a respostas da P1
do 2°, a partir do aluno A8, observamos um feedback detalhado sobre seus resultados,
especialmente quando ele destaca pontos fortes e sugeriu melhorias de forma
construtiva. Esse tipo de abordagem ndo apenas motiva, mas também promove
reflexdes sobre a aprendizagem e ajusta praticas de estudo, melhorando a
performance académica e a confianca dos estudantes.

A partir das respostas do aluno A2 e A8, também é possivel observar que o
nivel de compreenséo dos processos ocorridos durante o minicurso foi essencial para
elevar o nivel de conhecimento desses jovens, apresentando em suas respostas
termos anteriormente nao apresentados.

A cozinha e o laboratério compartilham muitas similaridades, j& que ambos
exigem experimentacdo, exatiddo e a aplicacdo de métodos para modificar
substancias. Tanto na cozinha quanto no laboratorio, percebe-se a mudanca de
ingredientes através de reagdes quimicas, o que faz da culinaria um meio acessivel

para experimentar processos cientificos (Santos; Oliveira, 2018).

5. CONSIDERACOES FINAIS
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A partir dos resultados obtidos, a realizacdo do minicurso de preparacao de
suspiros como proposta para o Ensino de Quimica € eficiente, simples e tem impacto
na vida dos estudantes. Ao serem questionados, 0s estudantes conseguiram assimilar
0 conteudo quimico envolvido na préatica de preparacédo do doce e a relacédo entre a
cozinha e o laboratério.

A execucdo de experimentos contextualizados no ensino de ciéncias,
particularmente em matérias como a quimica, € crucial para a promoc¢do de um
aprendizado relevante. Essas praticas possibilitam que os estudantes conectem
conceitos tedricos a situacdes do dia a dia, simplificando a compreensao e a fixagao
do saber. Ao observar a utilizacdo dos conteudos em situagdes praticas, como a
avaliacao de produtos de limpeza, a operacao de pilhas e baterias, ou 0s processos
quimicos utilizados na culinéria, os alunos compreendem a importancia da ciéncia em
suas vidas (Santos et al., 2013).

Outro aspecto importante € a elevacdo do envolvimento dos estudantes.
Atividades que vinculam a ciéncia ao dia a dia tornam a aprendizagem mais cativante
e interativa, desmistificando a quimica como uma matéria isolada ou abstrata. Este
meétodo também auxilia na formacéao de cidadaos, uma vez que ao entender a quimica
por tras de questdes ambientais, os estudantes podem ponderar sobre sua funcao na
sociedade e a relevancia de praticas sustentaveis (Silva, 2023).

Como discente em Licenciatura em Quimica, este minicurso trouxe uma grande
aprendizagem. Essa iniciativa que combinou a Quimica e a culinaria auxiliaram em
minha formacao como professora ao contextualizar a educacéo, a partir de conceitos
abstratos relacionados ao dia a dia. A aplicacdo desta estratégia metodoldgica, me
incentivou a aprimorar minhas competéncias praticas e interdisciplinares, como a
aprendizagem baseada a partir da investigacdo. Adicionalmente, as estratégias
interdisciplinares, aprimoram habilidades socioemocionais e promovem a reflexao
pedagdgica.

O minicurso de preparacdo de suspiros, pode englobar varios aspectos
quimicos relacionados ao dia a dia, trazendo uma contextualizagdo do ensino para
gue os alunos vejam as mais variadas possibilidades de enxergarem a quimica na
sociedade. Atividades praticas como essa enriquecem o curriculo do professor para

trazer mais variedades e ensino no processo de aprendizagem, buscando alternativas
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e metodologias diferentes para trazer ao aluno uma experiéncia de ensino diferente
do tradicional (Guerreiro; Mata, 2017).

Portanto, as préaticas experimentais contextualizadas constituem um recurso
pedagdgico eficaz para unir teoria e pratica de maneira envolvente e relevante,
contribuindo para a formacdo de estudantes mais criticos, conscientes e aptos a

utilizar o saber cientifico em contextos cotidianos.
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ANEXOS
ANEXO | — PAGINA DO EVENTO

v B Minicurso Suspirands pelaQui X+ - X
& 5 C % eventosifgoiano.edubr/st ~ * L B

INSTITUTO FEDERAL EVENTOS GERENCIADOR ) ENTRAR

CAMPUS CERES

MINICURSO SUSPIRANDO PELA QUIMICA

APRESENTAGAO:

O Minicurso Suspirando pela Quimica & motivado pela necessidade de promover uma compreensdo mais acessivel
e atrativa da ciéncia quimica, especialmente entre os estudantes do ensino médio. A preparacdo de suspiros
oferece uma oportunidade pratica e interessante para explorar conceitos fundamentais da guimica, como reagdes
quimicas, propriedades dos materiais e equilibrio de substancias.

INSCRICOES: -
. o - O e = POR  1%08 |
@ O = e ~ & i & 26°C Parcnublado A G U8 Z D) by o100 %) |
v B Minicurso Suspirando pelaQui X+ - X
& 3 @ % eventosifgoiano.edubr/suspi imica LN ]
(11} a

INSTITUTO FEDERAL EVENTOS ~ GERENCIADOR ) ENTRAR
BB Goiano

INSCRIGOES:

30/10/2024 a 05/1/2024

PROGRAMAGAO:
14:00 as 18:00 =

Minicurso Suspirando pela Quimica
Palestrante: Bruna Eduarda Neves Teixeira

Local: Agroindstria do IFGoiano - Campus Ceres

el G - & @ N 2 26°C Parc.nublado A & 8 & ) :%Rz 25/1:?201& % :



7.2 ANEXO Il - QUESTIONARIO 1

Nome (opcional):
Idade:

Curso/série:

1-Vocé gosta da disciplina de Quimica?
() Sim () Nao

2- Vocé reconhece a utilidade da Quimica no cotidiano?
() Sim () Nao

3-Vocé tem algum produto quimico em sua casa? Se sim, cite pelo menos cinco.
() Sim () Nao

4- Vocé percebe a relacdo dos conteudos estudados em Quimica nas suas
atividades diérias? Se sim, cite algumas.
() Sim () Nao
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5- Vocé acha importante aplicar os conteiddos quimicos na sociedade em que
esta inserido?
() Sim () Nao

6- Vocé acha a cozinha, com suas receitas, material e métodos, um ambiente

semelhante a um laboratorio? Comente com suas palavras.

7.3  ANEXO lll - QUESTIONARIO 2

Nome (opcional):
Idade:

Curso/série:

Vocé acha a cozinha, com suas receitas, material e métodos, um ambiente
semelhante a um laboratério? Comente com suas

palavras
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7.4

ANEXO IV = SLIDES UTILIZADOS DURANTE O MINICURSO

indo pela

CIENTIFICA D

Dra. Beatriz Nogueira da Cunha
Bruna Eduarda Neves Teixeira

——

Histérico dos Suspiros
ou Merengues

* Possui varias origens;

« Principal  teoria:  Confeiteiro
italiano Gasparini na vila suica de
Meiringen (origem do nome

\erengue, como bé é
chamado);

* Bater agucar e clara de ovos, cria
uma mistura leve e aerada, que
pode ser moldada e assada,
formando um doce macio por
dentro e crocante por fora.

Historico dos Suspiros
ou Merengues

* Franga: os suspiros tornaram-se
um dos doces preferidos da
realeza, incluindo a rainha Maria
Antonieta, que apreciava seu
sabor delicado e textura Unica.

- A simplicidade dos
ingredientes, combinada com a
técnica refinada necessaria para
sua  preparagdo, fez do
merengue um simbolo de
sofisticacdo culinaria.

S

o>

v ¥
b4

O que sdo suspiros?

* Os suspiros sdo doces feitos de
clara de ovo e agticar batidos.

* Ele é muito utilizado na cobertura
de bolos e tortas como decoragdo
comestivel.

« Pode ser uma Otima opgdo de
lembrancinha para aniversarios e
casamentos.

*E de baixo custo e de facil
produgdo.

Histérico dos Suspiros
ou Merengues

ra: bergo do g

* A primeira receita escrita de merengue
apareceu no caderno de receitas de Lady
Elinor Fettiplace em 1604.

* Sua técnica de bater claras de ovos com
agucar era similar ao que hoje conhecemos
como merengue.

Historico dos Suspiros
ou Merengues

* Polénia

+ Século XIX: moldar merengues com a
colher antes de assar, adi¢do de
aromas, corantes e nozes moidas

* Franga: Pavlova (grande suspiro, com
interior macio e casca dura coberto
com chantilly e frutas secas)

* Itdlia: Tiramisu

Elinor Fettiplaces
Receipt Book,

Elizabethan Country
House Cooking

"‘%% %
I;‘.:{ﬁ:':’a,.&?i
=

Hilary Spurling
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Ingredientes

Vamos entender a composigdo
do ovo?

fons

+ Espécie quimica eletricamente
carregada.

Cations (+)
Originam-se de dtomos que perderam e-

Anions (-)
Originam-se de atomos que ganham e-

Ingredientes

Casca do ovo

« A porosidade da casca (em torno de
8 mil poros) permite a passagem de
ar, umidade e outras moléculas
aromaticas.

Lipideos

* O que sdo?

Gorduras, Oleos, algumas vitaminas e
horménios, e a maioria dos componentes ndo
proteicos das membranas

Sao biomoléculas insoltveis em agua, e sollveis
em solventes organicos, como alcool, benzina,
éter e cloroférmio

Fungado:

caco , MgCO5
Ca® - Cétion
co? - Anion

Ligagdo I6nica

Ocorre com a transferéncia de
elétrons de um dtomo para
outro, formando cétions (+) e
dnions (-)

* Energética H H H H N
* Estrutural [ N N /"
« Protecio COOH —C—C—C—C=C__
sl |1 €~y
* Vitaminica H H H /
* Hormonal L]
Proteinas
O que sdo0? . & .
N0 . 9.
« As proteinas sdo moléculas 00 ® } ‘u.’:;!
complexas e essenciais o0 @
para a vida, 4.
Saeﬁgzjnaej?ggr}ggglgg: Aminoacidos Peptideo Proteina

estruturais e funcionais em
organismos vivos.

« Sao polimeros formados por
unidades nanomeétricas
chamadas a-aminoacidos,
unidos entre si por ligagées
peptidicas.

Casca do ovo

« Corresponde em média 10% do seu
peso

« Composta majoritariamente de
carbonato de calcio e magnésio,
ou seja, basicamente calcario.

CaCOs MgCOsz

Casca do ovo

» Aforma caracteristica: “ovoide”
permite consideravel resisténcia a
tensdo mecanica.

+ Acasca serve como barreira as
injurias fisicas e invaséo de
microorganismos

Ingredientes
.GEMA

+ A gema é composta por 50% de particulas finas e
sdlidas e 50% de liquido. A composi¢ao do liquido
corresponde em metade de agua e a outra metade
de proteinas e lipidios.

+ Na gema encontra-se uma concentragao
ideravel de gordura, incluindo colesterol e
fosfolipidios, conferindo uma capacidade
emulsificante da gema

Ingredientes

CLARA

« Aclara, confere dois tergos da constituigédo do ovo.
E composta, basicamente, de 90% de agua e 10%
de proteil sendo a mais abund: a
ovoalbumina que representa cerca de 54% do total
de proteinas.

+ A conalbumina corresponde em torno de 12-13%
das protei q ue a i
contribui com cerca de 11%. Além das proteinas ja
citadas, a ovomucina e a lisozima também fazem
parte da constituigdo da clara.

Glicina  Alanina  Valina

Tirosina Triptofano. Usina
°
Aminodcidos  Peptideo Proteina
Mistidina Acido  Acido
sspartico  glutamico

Cisteina  Metionina  Serina  Treonina

[l

Tt

Isoleucing  Loucina  Fenilalaning

Arginina

Asparagina Glutamina

Prolina

Forga
distribuide
por tada a

casca

35



Proteinas e a
Desnaturagdo

+ Quando essas proteinas sdo expostas
a condigbes adversas como calor, pH
extremo ou agentes quimicos, elas
podem sofrer desnaturagao, um
processo pelo qual as proteinas
perdem sua conformag&o nativa.

» Pode ser reversiva ou ndo

« Em alguns casos, a proteina perde
suas fungdes. Obs.: N&o ha alteragao
da sequéncia de aminoacidos, ex:
Clara de ovo aquecida.

N Proteina
desnaturada
/ ) L
Estrutura tridimensional / Y
de uma cadeia proteica \ L// \ \L/f \od

CH20H

.

Sacarose

Proteinas e desnaturagao

« Durante a febre, quando a temperatura
corporea se eleva muito. Temperaturas
acima de 40°C podem levar a inatividade
de enzimas, causando danos irreversiveis
a0 Nosso corpo.

* Quando cozinhamos um ovo. Aquela
clara que passa de transparente a
branca, nada mais é que a proteina
albumina que desnatura pela alta
temperatura.

Ingredientes

* Aglcar
O acglcar utilizado nos suspiros €&
incipal a um carboid da
di idi por glicose e
fmtose A sacarose é crucial tanto para a
criagdo quanto para a establlldade da espuma
ferindo dogura e a ao g
durante o assamento.

Ingredientes

Agucar de Beterraba
* Cultivada em climas temperados

* Tem um processo de refinagdo mais
complexo

* Aroma terroso e oxidado, e sabor residual
de agticar queimado

Aclcar de Cana de Aglicar
« Clima tropical
* Sabor doce e aroma frutado

+ LINKA CLASSICOS -
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