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INTRODUCAO

O presente trabalho € uma proposta de uma sequéncia didatica baseada nos
conceitos fundamentais da biotecnologia e producdo de alimentos. Muitos dos
microrganismos gue vivem Cconosco S&o responsaveis por parte dos alimentos que
vem a nossa mesa, sendo assim, faz-se necessario seu estudo e compreensao dos
processos envolvidos. A biotecnologia € um dos ramos da ciéncia que possibilita os
estudos e melhorias dos processos cientificos e tecnoldgicos com 0s microrganismos
visando a qualidade de vida da populacao. Alguns microrganismos como os fungos
sao comumente utilizados para produzir queijos, vinhos, cervejas, pao e outros. Eles
realizam a fermentacao, processo no gqual compreende um conjunto de reacoes
enzimaticamente controladas, atraves das quais uma molécula organica (glicose) é
degradada em compostos mais simples, liberando energia. Sera abordado com os
alunos do 7° ano do ensino fundamental da escola Prof Nicia Fabiola Zanutto Giraldi
na cidade de Sertaozinho os processos envolvidos realizados pelos fungos e sua
Importancia. Para isso, eles fardo experimentos simples e anotarao 0s registros para
discussao dos resultados.

DESENVOLVIMENTO

Sera distribuido diversos tipos de paes para os alunos com o intuito de eles analisarem
todas as caracteristicas possiveis e anotarem 0s registros em um modelo de tabela
previamente distribuido a eles. Sera iniciada uma discussao sobre os resultados
obtidos.

Com isso comecam a ser levantadas as seguintes hipoteses.

O que faz a massa do pao crescer?
Acredita-se que as possiveis hipoteses levantadas pelos alunos serao:
O fermento.

Para verificar se o fermento influencia no crescimento do pao poderao ser preparadas
duas porcoes de massa de pao, sendo que uma delas sera preparada com fermento
bioldgico e outra sem.

Os materiais necessarios para o preparo das massas sao:
2 xicaras de farinha de trigo

1/2 colher de sobremesa de sal

1 e 1/2 colher de sopa de acucar

1/2 colher de sopa de leite em po

1 colher de sopa de manteiga (de preferéncia, sem sal)

1 tablete (15 g) de fermento bioldgico fresco

1/2 xicara de agua

Recipiente para amassar 0 pao

Procedimentos:

Apos preparar uma massa usando o fermento bioldgico e outra sem o fermento,
identifica-las e leva-las ao forno pré-aquecido a 220°C e aguardar alguns minutos para
ver se as massas cresceram. Registrar o que fol observado.

Espera-se que a massa que fol preparada com fermento cresca mais que aquela que
nao foi adicionado o fermento.

Nesse momento discutir os resultados com os alunos, buscando relacionar tudo que
foi observado até agora. Eles devem produzir um texto dissertativo curto abordando
gue o crescimento da massa foi intensificado pela acdo do fermento e o motivo pelo
gual eles acreditam que ISS0O ocorreul.

Sera proposto aos alunos uma reflexao sobre como o fermento atua na mistura para
provocar o aumento da massa. A partir dai pode ser introduzida a seguinte questao:

Como o fermento faz o pao crescer?
Acredita-se gue as possiveis hipoteses levantadas pelos alunos serao:
Presenca de “ar” dentro da massa.

Para verificar como o fermento ocasiona o0 crescimento da massa, sera preparado um
experimento com 0s seguintes materiais:

4 garrafas PET de 250 ml,

4 bexigas ou balbes de aniversario;

1 xicara de cha de agua pre aquecida a 40°C;

60g de tablete de fermento bioldgico;

1 xicara de cafe;

1 termOmetro para medir a temperatura da agua;
Aclcar;

Sal;

1 colher;

4 barbantes de 30 cm;

Pincel permanente.

Procedimentos:

Para realizar o experimento, € necessario que tudo seja feito ao mesmo tempo e
sequencialmente.

Enumerar as garrafas de 1 a 4. Adicionar uma Xxicara de café da agua em cada
garrafinha. Dividir o fermento biolégico em quatro pedacos iguais. Acrescentar cada
pedaco do fermento nas garrafas 1, 2 e 3. Colocar uma colher de acucar na garrafa 2,
uma colher de acucar na garrafa 4 e uma colher de sal na garrafa 3. Ap0s esses
procedimentos, colocar uma bexiga na boca de cada garrafa, tomando cuidado para
nao soltar. Amarrar um barbante nessa regiao e aguardar por aproximadamente 50
minutos.

ApoOs a realizacdo dos testes, os alunos irdo verificar que a bexiga conectada a
garrafinha de numero 2 apresenta um maior enchimento que os demais. Esse
resultado permite uma afirmacao de que o enchimento da bexiga fol provocado pela
acao do fermento sobre o acucar contido no frasco. Mais precisamente, o fermento
agiu sobre o acucar e provocou a liberacao de gas (CO,), que inflou a bexiga.

Pode ser comentada tambéem a questio da temperatura na influéncia do crescimento
da massa, ela acelera a reacao, visto que, as leveduras conseguem “trabalhar® melhor
numa temperatura mais adequada a elas.

Outro ponto a ser considerado € a atuacao do fermento sobre o acucar. A auséncia de
gases nas outras garrafas impossibilitou o enchimento da bexiga, sendo dessa
maneira facil entender que o fermento atuou somente no acgucar e nado na agua nem
no sal.

Os alunos poderao finalizar com outro texto dissertativo curto abordando todos esses
aspectos.

Mediante a aplicacao desta sequéncia didatica, & esperado que os alunos consigam:
O Identificar e descrever a participacao de microorganismos na fabricacao de
determinados alimentos;

1 Compreender o uso da biotecnologia para a producéao de alimentos e transgénicos;
1 Entender os processos fermentativos;

1 Reconhecer a importancia da biotecnologia para o desenvolvimento de uma
agricultura mais saudavel.

S&o desenvolvidas nos alunos com essa sequéncia didatica as seguintes habilidades e
competéncias:

O Estimular o pensamento critico;

O Interpretar dados apresentados em esquemas e tabelas;

O Produzir registros utilizando diferentes linguagens;

 Pesquisar informacodes sobre biotecnologia;

 Conhecer diferentes formas de obter informacoes (observacao, experimento, leitura
de texto etc) selecionando aquelas pertinentes ao tema biolégico em estudo;

O Expressar duvidas, ideias e conclus6es acerca dos fenomenos biologicos.
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