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RESUMO

O ensino vem evoluindo com transformagdes ao longo do tempo, culminando em uma
reestruturacdo curricular do Ensino Médio, a qual contempla a Base Nacional Comum
Curricular, a fim de possibilitar diferentes escolhas aos estudantes, permitindo disciplinas
eletivas a partir de componentes curriculares trabalhados de forma interdisciplinar e com uso
de metodologias ndo convencionais de ensino. Este trabalho narra uma iniciativa de
Gastronomia Social, uma tematica util para que professores e futuros professores atendam em
componentes curriculares eletivos, pois elenca a possibilidade de trabalhar a
interdisciplinaridade a partir da abordagem de contetidos de disciplinas como Fisica, Quimica
e Biologia. No formato de “formacdo continuada”, a acdo se consolidou em encontros online
e com distribuicdo de materiais, os quais abordavam assuntos relacionados a importancia da
Gastronomia. Ademais, por meio de interagdes e projetos desenvolvidos pelos participantes,
foram abordados os conhecimentos adquiridos ao longo da “formacgdo continuada”, sendo
assessorados pelos colaboradores e equipe, demonstrando o potencial tematico da
Gastronomia molecular.

Palavras-chave: Novo Ensino Médio. Interdisciplinaridade. Ciéncia na cozinha.

ABSTRACT

Teaching has evolved with transformations over time, resulting in a recent Brazilian high
school receiving a curricular restructuring, which includes the National Common Curricular
Base, to provide different possibilities of choices to students, allowing the choice of elective
subjects from curricular components worked on in an interdisciplinary way and using
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non-conventional teaching methodologies. This work narrates Social Gastronomy initiatives,
a useful theme for teachers and future teachers to lecture in elective curricular components,
because it lists the possibility of working with interdisciplinarity, due to the approach between
Physics, Chemistry, and Biology contents. In the format of “continued education”, the action
was consolidated in online meetings and with the distribution of materials, which addressed
subjects related to the importance of Gastronomy. Furthermore, through interactions and
projects developed by the participants, the knowledge was approached throughout the
training, advised by the collaborators and team, thus demonstrating Gastronomy thematic
potential.

Keywords: New High School. Interdisciplinarity. Science in the kitchen.

INTRODUCAO

A sociedade contemporanea, de acordo com as necessidades atuais, exige respostas
precisas, especificas e rapidas das Ciéncias. A Quimica, considerada a ciéncia central na
concepgdo de novos materiais, oferece muitas respostas desde o desenvolvimento tecnologico
desses materiais até as demandas geradas pela pandemia causada pelo virus SARS-CoV-2,
durante a qual foram desenvolvidas vacinas, testes para diagndstico, medicamentos para o
tratamento de sintomas, métodos de higienizagdo, dentre outros. Além disso, a producio, a
utilizacdo e o descarte de residuos de muitos materiais tém provocado diversos problemas
ambientais que representam desafios, tanto para a sociedade quanto para a Quimica
(Mortimer; Machado; Romanelli, 2000).

O ensino da Quimica, juntamente com as Ciéncias da Natureza, ¢ muito importante para
a formagdo de estudantes, seja na escolha profissional ou na formacdo de cidadaos
conscientes e responsaveis. Entretanto, ¢ também um desafio em funcao da sua complexidade,
pois pode ser conceituada como um sistema teorico-conceitual e tedrico-metodolégico com o
qual se busca interagir, explicar e representar o mundo material e suas transformacdes (Bego
et al., 2019). Desta forma, buscou-se uma maneira de aplicar o que ¢ estipulado entre as
competéncias gerais da educagdo basica da Base Nacional Comum Curricular (BNCC)

(2018a), a qual assinala que ¢ fundamental que se busque criar iniciativas que permitam:

[...] compreender, utilizar e criar tecnologias digitais de informacdo e
comunicacdo de forma critica, significativa, reflexiva e ética nas diversas
praticas sociais (incluindo as escolares) para se comunicar, acessar ¢
disseminar informag¢des, produzir conhecimentos, resolver problemas e
exercer protagonismo e autoria na vida pessoal e coletiva. Valorizar a
diversidade de saberes e vivéncias culturais e apropriar-se de conhecimentos
e experiéncias que lhe possibilitem entender as relagdes proprias do mundo
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do trabalho e fazer escolhas alinhadas ao exercicio da cidadania e ao seu
projeto de vida, com liberdade, autonomia, consciéncia critica e
responsabilidade (Brasil, 2015, p. 9).

O ensino de Quimica tem sido alvo de estudos que tém o objetivo de descentralizar o
conhecimento do professor, o qual detinha o dominio dos conteudos e os estruturava para
transmiti-los aos estudantes. Em vez disso, busca-se valorizar o conhecimento prévio dos
estudantes e promover novas estratégias no campo educacional. Isso ¢, a transmissdo do
conhecimento da lugar a participacdo direta do estudante em sua aprendizagem e o papel do
professor ¢ concentrado em instigd-lo para que ele seja protagonista e responsavel pelo
conhecimento adquirido (Ledo, 1999; Mortimer; Machado; Romanelli, 2000; Bego et al.,
2019).

Apesar da busca por um ensino de Quimica que traga clareza para os fendmenos e
permita que os relacione a teoria, utilizando ferramentas como a experimentacdo, a
investigacdo ¢ a discussdo do conhecimento, muitas vezes, o que realmente acontece na sala
de aula ¢ a aplicacao do método tradicional de ensino, no qual o professor ¢ a figura central e
o unico detentor do conhecimento, frequentemente utilizando textos didaticos como principal
instrumento (Mortimer; Machado; Romanelli, 2000; Pauletti; Rosa; Catelli, 2014; Cassiano;
Echeverria, 2014; Bego et al., 2019).

De acordo com Paulo Freire (1985), a aprendizagem nao se da por meio da imposi¢ao
ou memorizagdo, mas fazendo uso da assimilacdo entre a palavra e a realidade concreta.
Muitas vezes, o estudante ndo consegue compreender o contetido € o conectar logicamente a
algo que dé significado a aprendizagem da Ciéncia. Isso faz com que ele permaneca
totalmente desvinculado da realidade, e tenha de recorrer a busca pela memorizacdo e
abstracdo ao invés do estabelecimento de relagdes acerca de suas aplicagdes na sociedade, ou
seja, no mundo em que o aprendiz estd inserido. Portanto, ndo tendo significado, a
aprendizagem ndo se concretiza, ndo se consolida. Nesse contexto, para que efetivamente
funcione, a motivagdo deve partir do proprio estudante e ser, finalmente, contextualizada
(Mortimer; Machado; Romanelli, 2000; Ferreira, 2020).

E importante mencionar que a Lei 13.415/2017, que alterou a Lei de Diretrizes e Bases
da Educacdo Nacional (LDB) e estabeleceu uma mudanga na estrutura do ensino médio,

3

define “uma nova organizacdo curricular, mais flexivel, que contemple uma Base Nacional
Comum Curricular (BNCC) e a oferta de diferentes possibilidades de escolhas aos estudantes”
(Brasil, 2018b), e busca objetivamente uma maior flexibilidade, permitindo a escolha de

disciplinas eletivas fora da é4rea escolhida para o seu itinerario formativo, assim como ¢
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apresentado pela Secretaria de Estado da Educagdo de Goias:

Esses componentes curriculares devem ser trabalhados de forma
interdisciplinar e com uso de metodologias ndo convencionais de ensino,
como grupo de pesquisa, trabalho de campo, clube de leitura, gincana e
producdo de jornais. [...] O objetivo das Eletivas ¢ complementar a formagao
do estudante com experiéncias enriquecedoras e conhecimentos especificos.
Elas também visam dar mais autonomia ao estudante, que podera escolher
qual eletiva cursar de acordo com os seus projetos de vida e suas afinidades.
[...] (Seduc, 2022, n. p.).

(¢)]

Nesse sentido, a Ciéncia na cozinha pode ser uma tematica util para que professores

oo~

futuros professores atendam componentes curriculares eletivos. Isso ocorre devido
possibilidade de trabalhar a interdisciplinaridade, abordando conteudos fisicos, quimicos e
bioldgicos, além de inserir o cotidiano escolar das esferas envolvidas. Essa abordagem aguga
a curiosidade pelos fenomenos naturais e desenvolve o pensamento espacial por meio de
experiéncias cotidianas.

Além disso, ao abordarmos aspectos historicos das receitas escolhidas para o estudo em
sala de aula, é possivel explorar outro requisito elencado na LDB, o qual contempla a Historia
do Brasil, incluindo as contribui¢des das diferentes culturas e etnias para a formagao do povo
brasileiro, especialmente das matrizes africana, indigena e europeia.

Associado a isso, a formagdo continuada ¢ uma estratégia de aperfeigoamento que
permite aos professores em exercicio e em formagdo ampliarem seu repertdrio de praticas
pedagdgicas, apoiando o desenvolvimento dos estudantes. Essa ferramenta proporciona uma
visdo integrada da Ciéncia e facilita a compreensdo das diferentes areas do conhecimento por
meio de referéncias a realidade das pessoas.

Em virtude do exposto, este trabalho tem como objetivo relatar uma experiéncia de
educagdo continuada que foi ofertada como oficinas, tendo a Gastronomia molecular como
tema norteador. Este recurso tematico permite aos professores a aplicagao interdisciplinar de
componentes curriculares eletivos, devido a abordagem de conteudos de disciplinas como

Fisica, Quimica e Biologia, que ocorrem durante a produgdo gastronomica.

METODOLOGIA

Com o intuito de motivar estudantes e professores, a formagdo continuada vinculada ao
projeto “Minha cozinha, meu laboratorio: ha Ciéncia em tudo o que comemos” teve como
tema norteador a Ciéncia na cozinha. Essa abordagem envolveu os participantes em uma

atmosfera investigativa e, a0 mesmo tempo, prazerosa, na qual a Ciéncia ganhou concretude.
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O principal objetivo foi demonstrar que a Ciéncia esta presente em tudo o que comemos,
transformando a cozinha em um laboratdrio para tornar possivel a visualizagao de fendomenos
quimicos, fisicos e biologicos envolvidos nos processos culinarios e suas proporgdes, a partir
de uma visdo integrada da realidade, sobre a qual o ensino se constituiu. Isto €, nossa propria
casa pode se tornar um local privilegiado de aprendizagem significativa, onde o conhecimento
desenvolvido ganha objetividade, proporcionando a compreensdo das diferentes areas do
conhecimento por meio de referéncias aos sistemas construidos no dia a dia.

Além disso, foi possivel abordar transversalmente o consumo consciente, valorizando o
aproveitamento dos alimentos, tratando de questdes ambientais sobre o descarte de residuos
gerados, os valores nutricionais dos alimentos, a importincia de praticas alimentares
saudaveis e sustentaveis, os aspectos culturais e histéricos das preparacdes. A discussao
desses temas permitiu estabelecer na pratica uma relacao entre aprender contetidos teodricos
sistematizados e questdes da vida real, possibilitando a referéncia aos sistemas construidos na
realidade do estudante, ao contrario das abordagens de ensino tradicional, que sdo
descontextualizadas e desenvolvem-se de forma distante da realidade sociocultural do
estudante.

Com o objetivo de alcangar um amplo publico interessado na tematica, sem restrigao de
nivel de ensino ou fronteiras geograficas, a formacdo continuada foi oferecida de maneira
totalmente online e gratuita. O publico abrangeu estudantes de cursos de licenciatura e
professores de escolas publicas e privadas dos ensinos fundamental, médio e superior, de
qualquer instituicio de ensino. As inscricdes compreenderam participantes de diferentes
regides do Brasil, como demonstrado na Tabela 1 presente no préximo tépico, sendo 34 no
total, incluindo professores do ensino superior publico (um inscrito) e privado (um inscrito),
do ensino médio (21 inscritos), discentes de licenciatura (nove inscritos) e discentes de
Gastronomia (dois inscritos), de acordo com a Tabela 2, que consta no item subsequente a
este. Quanto a idade, a principal faixa etaria inscrita foi de 40 a 49 anos (14 inscritos), seguida
de 18 a 29 anos (oito inscritos).

As agdes no formato de oficinas e divulgacdo cientifica foram realizadas para o
desenvolvimento de um canal de comunicagdo, democratizando o conhecimento
interdisciplinar, utilizando a Gastronomia como tema central, envolvendo a Quimica, a Fisica,
a Matematica, a Biologia, a Historia, a Geografia, a Economia, as Ciéncias Sociais, a Saude, a
Arte, e a Cultura.

A organizagdo da agdo teve inicio em janeiro de 2022 com a defini¢do dos temas das

oficinas. Por meio de reunides, a estrutura organizacional da formagao continuada contou com
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a participagdo ativa de uma equipe composta por uma coordenadora docente da Universidade
Federal de Uberlandia (UFU), cinco discentes dos cursos de licenciatura e Quimica Industrial
da UFU, juntamente com nove colaboradores (sete vinculados a UFU e dois de instituigdes
externas) de diversas dreas do conhecimento. A equipe organizadora planejou e organizou a
oferta de contetidos em modulos tedrico-praticos expositivos, conforme indicado no Quadro
1. Além disso, foi desenvolvido um material teérico no formato de apostila, o qual foi
disponibilizado aos participantes via correio eletronico.

Canais de midia de divulgacao externos, como  Instagram
(@gastronomiamolecularufu), correio eletronico e WhatsApp foram utilizados, bem como o
interno da institui¢do proponente, UFU, via Pro-reitoria de Extensdo e Cultura. A divulgagdo
das inscrigdes e a preparacdo das oficinas foram realizadas em abril de 2022, enquanto a

formacao continuada se iniciou no més de maio e finalizada em setembro de 2022.
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Quadro 1 — Tema das oficinas ¢ colaboradores envolvidos na formagdo continuada

Tema da oficina

Colaborador(a)/Instituicao

Sentidos

Prof. Dr. Francisco José Torres de Aquino/Universidade Federal
de Uberlandia
Conteudos abordados: estruturas quimicas, cores, odores e
sabores nos alimentos, e a forma que sio assimilados pelo
organismo

Digestao

Prof. Dr. Deividi Marcio Marques/Universidade
Federal de Uberlandia
Conteudos abordados: transformacdes dos alimentos no sistema
digestdrio; orgaos, fungdes e aplicacdo na educagdo em satde,
para melhor compreensao do metabolismo, além de doencas
relacionadas

Carboidratos e aditivos

Profa. Dra. Vivian Consuelo Reolon Schmidt/Universidade
Federal de Uberlandia
Conteudos abordados: estrutura e fun¢ao de carboidratos,
caracteristicas de caramelizagdo do aglicar por reacdo de Maillard
¢ aditivos (gomas alimenticias)

Profa. Dra. Tayana Mazin Tsubone e Prof. Dr. Juliano Soares
Pinheiro/Universidade Federal de Uberlandia
Contetidos abordados: conceitos de estrutura molecular, funcdo e

Lipideos aplicabilidade na gastronomia, e uso e produgdo de 6leos vegetais
¢ da manteiga ghee ¢ sua origem africana
Profa. Dra. Vivian Consuelo Reolon Schmidt/Universidade
Federal de Uberlandia
; Contetdos abordados: fungdo das proteinas no organismo
Proteinas

humano, desnaturacao e aplicagdo tecnoldgica, formacao de géis,
emulsificantes, espuma e texturizagio

Gastronomia na escola

Profa. Carla Keiko Mochizuki Ishizaka/Centro
Paula Souza, ETEC
Conteudos abordados: técnicas da gastronomia molecular para
serem utilizadas em sala de aula, com reagoes visiveis a
percepcao do estudante

Fermentacao na confeitaria

Profa. Dra. Luciana Karen Caldbria/Universidade
Federal de Uberlandia
Conteudos abordados: propriedades quimicas dos ingredientes
usados na panificacdo e confeitaria, € seus principios bioquimicos
relacionados

Fisica na cozinha

Prof. Dr. Fabio Pascoal dos Reis e Profa. Dra. Elisangela
Aparecida Y. Castro/Universidade Federal de Uberlandia
Contetdos abordados: fisica presente no cotidiano utilizando
exemplos de itens da cozinha

Sustentabilidade

Profa. Dra. Alexandra Epoglou/Universidade
Federal de Sergipe
Conteudos abordados: importancia da participacdo social na
mudanga de situagdes prejudiciais a populagdo e reflexdo sobre

habitos alimentares e de consumo

Fonte: elaborado pelos autores (2023).
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As oficinas foram ofertadas quinzenalmente, com duragdo de 3 a 4 horas, utilizando a
plataforma Google Classroom (sala “Gastronomia Molecular”), a qual foi util para o
fornecimento de contetido tedrico, apostilas, slides das oficinas e materiais complementares,
0os quais também foram enviados aos participantes por correio eletronico. A plataforma
Google Meet foi o meio de transmissdo e gravacao das oficinas, uma vez que as aulas foram
gravadas e, posteriormente, disponibilizadas pelo canal “Gastronomia Molecular”
(@gastronomiamolecular3294) no YouTube, para funcionar como uma ferramenta de revisao
para os participantes em formagao.

Todas as acdes desenvolvidas foram avaliadas pelos participantes utilizando
questionario proprio, elaborado e divulgado na plataforma Google Forms, na qual também
foram elaboradas as listas de presenca para cada oficina e atividade. O formulario avaliativo
foi desenvolvido com o intuito de verificar o ensino-aprendizagem do contetido abordado em
cada oficina. Sendo assim, considerando o objetivo do formulario de avalia¢do interna e a
condugio metodolégica, este estudo nio foi registrado ou avaliado pelo Comité de Etica em
Pesquisa com Seres Humanos da UFU por atender ao inciso VIII do Artigo 1 da Resolucao n.
510, de 7 de abril de 2016, que dispensa de registro “atividade realizada com o intuito
exclusivamente de educagdo, ensino ou treinamento sem finalidade de pesquisa cientifica, de
alunos de graduagdo, de curso técnico, ou de profissionais em especializaciao”.

Em consonancia, a a¢do buscou integrar o conhecimento obtido durante a formacao
continuada e as trocas de experiéncias logradas durante as oficinas. Para isso, como estratégia
avaliativa, os participantes precisaram construir um plano de aula, com ou sem o auxilio dos
colaboradores, escolhendo uma temadtica estruturada nos trés momentos pedagogicos,
originaria de Paulo Freire, acerca dos temas geradores e a educagdo problematizadora
(Zitkoski; Hammes; Lemes, 2018). Assim, etapas foram estabelecidas por meio da
problematizagcdo escolhida pelos participantes, que estava relacionada a realidade dos
estudantes, permitindo ao professor estabelecer um ambiente em que se pudesse discutir,
refletir, investigar, dialogar e problematizar situacdes.

A fim de promover um momento de troca de experiéncias e conhecimentos, o ultimo
encontro da formagdo continuada contou com um espago de fala e escuta para que todos os
participantes apresentassem seus projetos, pontuando as observagdes deles quanto a
viabilidade de aplicacdo, objetivos e fins. Os relatos foram transcritos e, para manter o sigilo
da identidade dos 12 participantes desta etapa, as falas foram codificadas em R1 a R12. Ao
final da oficina, os participantes responderam a um formulario final de avaliagao da formagao

continuada, para que a equipe organizadora pudesse refletir acerca das potencialidades e
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fragilidades da atividade realizada.

No periodo de outubro a dezembro de 2022, foi realizada a avaliagdo da formagao
continuada ministrada pela equipe e das repercussdes da agao para os participantes a partir do
preenchimento de formularios online. Para finalizar a formagao continuada, um relatério final
da a¢do foi elaborado e cadastrado no Sistema de Informac¢ao de Extensdo da UFU, no qual

também realizou-se a emissdo de certificados.

RESULTADOS

Metodologias que aliam o didlogo a pesquisa e a extensdo sao utilizadas para construir e
reconstruir o conhecimento acerca da nova realidade que se estabeleceu durante a pandemia
de COVID-19 e no periodo pos-pandemia, de forma compartilhada, visando a descoberta ¢ a
experimentacdo de alternativas de solugdo e andlises de problemas cotidianos com
ferramentas cientificas. Nesse sentido, a oferta da formagdo continuada no formato online
permitiu que diferentes publicos e em locais diversos, como se observa na Tabela 1, pudessem

participar das oficinas e compartilhar conhecimentos em tempo real.

Tabela 1 — Estados de residéncia dos participantes da formacao continuada

Estados brasileiros Nuimero de participantes
Amazonas (AM) 1
Bahia (BA) 2
Goias (GO) 1
Mato Grosso do Sul (MS) 1
Minas Gerais (MG) 12
Pernambuco (PE) 2
Rio de Janeiro (RJ) 7
Rio Grande do Sul (RS) 3
Santa Catarina (SC) 1
Sao Paulo (SP) 2

Fonte: elaborada pelos autores (2023).

Contudo, apesar de inicialmente direcionada a estudantes de cursos de licenciatura e
professores dos diferentes niveis de ensino, sem restricdo institucional e de localiza¢dao

geografica, houve também a inscri¢do de participantes de areas afins (Ciéncias Contabeis,
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Administragdo e Nutri¢do), como descrito na Tabela 2.

Tabela 2 — Atuagdo ou ocupacao dos participantes inscritos na formagao continuada

Atuacido ou ocupacio Numero de participantes
Bacharel em Ciéncias Contabeis ¢ Administracao 1
Bacharel em Nutri¢ao 1
Discente de bacharelado (Gastronomia) 2
Discente de licenciatura (diversos cursos) 8
Docente no ensino médio 13
Docente no ensino superior 2

Fonte: elaborada pelos autores (2023).

Ao final das oficinas, os participantes assinavam a lista de presenca e respondiam um
formulério avaliativo, possibilitando a equipe organizadora o acompanhamento continuo da
participagdo dos inscritos e as percepgdes deles sobre as oficinas e sobre a conduta da
atividade, permitindo que alteracdes fossem feitas a cada modulo para melhorar o
aproveitamento de todos. Além disso, o ensino-aprendizagem do conteudo da oficina também
foi avaliado a partir de formularios avaliativos curtos e fechados.

Considerando que o principal intuito das oficinas foi o compartilhamento de
conhecimento entre os participantes, abaixo ¢ possivel conhecer as trocas que ocorreram
durante os encontros, a partir da transcri¢ao de falas codificadas em “R” dos participantes,
garantindo a confidencialidade dos envolvidos.

O primeiro relato ocorreu na oficina “Sentidos” enquanto eram apresentados os botdes
gustativos: “Porque fiz histofisiologia, né, escutei bastante sobre essa parte ai, essas células
progenitoras t€m a funcao que o senhor falou e também de estar repondo essas outras células
caso ocorra morte celular, por isso desse nome” (R1, 2022).

Na mesma oficina houve o relato de outro participante, que comentou acerca da
influéncia do gas carbdnico no sabor do refrigerante e a capacidade da embalagem em
preservar esse gas, citando o artigo “Quimica do refrigerante”:

Apliquei esse assunto em sala de aula, foi interessante, pois durante a
discussao eles conseguiram relacionar a mudanca do sabor estd ligada um
pouquinho ndo s6é com os ingredientes, mas também a questdo do gas
carbonico ali presente e as propriedades da propria embalagem que influencia
isso. Foi muito interessante, pois o artigo traz trés experimentos: um sobre a
oxidagdo, outro sobre o pH que foi o que eu trabalhei com eles e o outro um
experimento usando os sentidos (R2, 2022).
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Durante a oficina “Digestao”, quando foram abordadas as diferentes culturas e os fatos
sociais que refletem na alimentacdo, um participante compartilhou sua vivéncia alimentar em

outro pais:

Morei na Corsega e 14 chegavam poucas coisas, dentre elas a banana que era
passada uma resina nela porque devido ao transporte de navio ela por dentro

r

ja estava podre. A cultura alimentar ¢ completamente diferente, vou
generalizar, eles tem € um queijo, leite, apesar de eles terem bastante contato
com produtos de panificagdo e guloseimas, eles seguem uma nutrigdo;
enquanto nos aqui comemos arroz ¢ macarronada, que ¢ tudo carboidrato, a
gente ndo tem um habito alimentar igual; ter uma fonte de fibras igual a salada
de entrada ¢é realmente uma mistura (R3, 2022).

Na oficina “Carboidratos e aditivos”, apds abordar a teoria e com auxilio da reprodugao
de videos, a pratica com a produgdo de corais falsos (compostos de farinha, agua e 6leo)
apresentou e ressaltou a importancia do controle da chama durante o cozimento. Nesse
momento, um participante aproveitou para relatar sua experiéncia: “O processo ¢ semelhante
ao meu processo de producao de tapioca, onde o controle de chama ¢ de extrema importancia
também” (R4, 2022).

Similarmente as oficinas anteriores, na de “Lipidios” houve um carater cultural que
citava a manteiga ghee com um histérico de usos milenares na culinaria 4rabe, indiana e
africana. Outro exemplo surgiu quando a diferenga entre gorduras e 6leos foi abordada, por
meio do relato de um participante sobre a manteiga de garrafa, comum na regiao nordeste do
Brasil: “No nordeste, usamos muita manteiga de garrafa que tem gosto de manteiga, porém, ¢
liquida™ (RS, 2022). Ainda, houve espaco de fala sobre o combate de mitos e fake news, a
partir do questionamento de um participante: “Um tempo atrds, ouvi dizer que a modificacao
de uma molécula de margarina a transforma em plastico. Gostaria de saber se isso ¢ um mito
ou nao” (R6, 2022).

Em contrapartida, na oficina “Proteinas” houve mencdo de gratidao e aprendizado a

colaboradora, pois também ministrou a oficina “Carboidratos e aditivos™:

Queria agradecer a professora. Na ultima aula, ela ajudou muito, pois faco um
trabalho com raizes e folhas, que tem toda uma alimentacdo, assim como
aquele processo de maillard que ndo conhecia, onde precisei fazer umas
farinhas de batata doce, couve e mandioquinha, s6 que a digestdo dela estava
muito lenta; quando eu fiz esse processo de Maillard, ai notei a digestao ficar
muito mais rapida e surtiu efeito, muito obrigada! (R7, 2022).

Em conjungdo, ao explicar os protetores que evitam a desidratagdo das proteinas

impedindo a formagdo de cristais de gelo, um participante exemplificou com sua experiéncia:
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“No sorvete de picolé usa-se liga neutro para ndo ficar com esses cristais de gelo” (R8, 2022).

Na sequéncia, a oficina “Pratica de gastronomia na escola” demonstrou praticas que
podem ser aplicadas em sala de aula, como o procedimento de esferificagdo, tendo relato de
um participante: “Eu moro no Rio e tem uma casa de produtos naturais e eu ja comprei
agar-agar para fazer gelatina, mas eu coloquei sabor na gelatina com suco de abacaxi, ai usei o
agar-agar para conseguir fazer aquelas gelatininhas” (R9, 2022).

Na oficina “Fermenta¢do na confeitaria”, ao citar as proteinas presentes no trigo que,
juntamente com a agua, no ato de sovar a massa, sao responsaveis pela formacao da rede de
glaten que retém o gas, um dos aspectos abordados foi a porcentagem de hidratagdo que a
massa suporta e que dependera da concentragdo de proteina da farinha de trigo: “A farinha de
mercado aguenta uma porcentagem menor de hidratagcdo, ja as importadas aguentam uma
maior quantidade de hidratacdao” (R10, 2022).

Na oficina “Fisica na cozinha”, a termodinamica e o eletromagnetismo foram temas
abordados. O funcionamento da panela de pressdo foi citado e observou-se a necessidade de
menos agua utilizando a panela de pressdo, pois devido a vedacao, a perda de 4gua ¢ menor:
“Por isso que coloca menos dgua na panela de pressdo, ndo evapora, entdo, perde-se menos
agua” (R11, 2022).

Na oficina “Sustentabilidade”, um aspecto abordado foi o desperdicio, momento em que
questionou-se acerca de “o que ¢ o desperdicio?”, e os participantes citaram palavras que
representam o desperdicio para eles: “Desconhecimento, perda, gasto, descarte, falta de
planejamento...” (R12, 2022).

No ultimo encontro, os participantes tiveram a oportunidade de apresentar seus planos
de aula no formato de projeto, incentivados por ideias que surgiram durante a formacao
continuada. Com os projetos, em sua maioria, produzidos em grupos, resultou-se na criagao
de projetos tnicos. Conforme apontado por Mori e Cunha, essa etapa pode ser caracterizada

por:

i) Problematizacdo inicial: sdo apresentadas aos estudantes questdes e/ou
situagdes para discussdo. A finalidade é criar uma motivagéo para iniciar um
conteido especifico que tenha relagdo com situagdes que fazem parte da
realidade dos educandos, ou seja, algo que eles conhecem e presenciam, algo
de que, provavelmente, ndo possuem conhecimentos cientificos suficientes
para interpretar; ii) Organizacdo do conhecimento: os conhecimentos para a
compreensdo do tema e da problematizacdo inicial sdo estudados sob
orientagdo do professor. O conteido ¢ desenvolvido com o objetivo de
possibilitar ao estudante a compreensdo da existéncia de outras visdes e
explicagdes para certos fenomenos da ciéncia que s3o problematizados,
comparando esses conhecimentos com aqueles que ele ja tinha, utilizando-os
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na interpretacdo e compreensdao de fenomenos e situagdes cientificas; iii)
Aplicag¢ao do conhecimento: o conhecimento ¢ analisado e interpretado a luz
das situacdes iniciais que determinaram seu estudo, relacionando com outras
situacdes que ndo estejam diretamente ligadas com a discussdo inicial, mas
que sdo explicadas pelo mesmo conhecimento (Mori; Cunha, 2020, p.
176-185).

No total, foram produzidos e apresentados sete projetos. No projeto 1, “Desnaturagdo
proteica por acido: uma proposta para as aulas integradas de Biologia e Quimica”, os
participantes propuseram a interligacdo do conteudo teodrico as situagdes reais dos estudantes
a partir de uma pratica ja testada, que consistia na apresentacdo de um prato com explicagdes
cientificas, na qual o tempo era limitado e os ingredientes eram poucos.

No projeto 2, “Como aproveitar o coco (Cocos nucifera) de maneira sustentavel”, os
estudantes sdo estimulados a construir historias em quadrinhos com auxilio de um material de
apoio ¢ utilizando diversas fontes de pesquisa. Com caracteristica multi e interdisciplinar, o
projeto pode ser executado de forma integrada com conteudos das areas de Geografia,
Biologia, Historia, Matematica e Quimica.

A proposta do projeto 3, “Farofa de casca de banana-da-terra”, discorre acerca do uso
da casca de banana-da-terra verde, com a maturacdo em andamento ¢ madura como opgao
alimentar, ressaltando aspectos didaticos, como a rea¢do quimica de Maillard entre um
aminoacido ou proteina e um carboidrato redutor, obtendo-se produtos que dao sabor (flavor),
odor e cor aos alimentos. Além disso, o projeto propde o compartilhamento das propriedades
proteicas do alimento, a importancia nutricional dele, o baixo custo e o reaproveitamento
sustentavel.

Ja o projeto 4, “Da Creatina ao Whey, entendendo sobre a suplementacdo alimentar”,
teve como objetivo de ensino o desenvolvimento do contetido de suplementagdo alimentar e
seus desdobramentos para ser abordado em sala de aula por meio da reinterpretacao de
questdes problematizadoras iniciais e a partir do conteudo apresentado, podendo ser aplicado
como Educag¢do em Satide ou como atividade de extensdo direcionada a diferentes publicos.
Similarmente, o projeto 5, “A cozinha dentro da sala de aula — o fermento natural”, dispos a
interligacao do contetido tedrico as situagdes reais dos estudantes para a construcao da pratica,
e o conhecimento no coletivo, por meio do processo de questionamento, quanto a relagao
entre a cozinha e os conhecimentos cientificos adquiridos em sala de aula nas disciplinas de
Quimica, Fisica e Biologia, com énfase na fermentagao natural.

O projeto 6, “Especiarias: contextualizagdo para o ensino da Quimica”, abordou

conceitos quimicos de forma interdisciplinar e contextualizada a histéria das grandes
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navegacdes, identificando substancias presentes nas especiarias, a fim de apresentar as
formulas moleculares e estruturais dessas substancias, identificando os grupos funcionais
presentes e algumas caracteristicas, despertando, assim, a curiosidade dos estudantes para a
assimilacdo dos conteudos propostos.

Por fim, no projeto 7, “Vitamina C: mocinha ou vila?”, a participante propds,
inicialmente, conhecer a compreensdo prévia dos estudantes acerca do assunto,
problematizando o uso indiscriminado da vitamina C, por meio da reinterpretacdo das
questdes, a partir do contetido apresentado e da geracdo de novas questdes do cotidiano, no
intuito de aproximar as fungdes organicas a realidade dos estudantes.

A avaliagdo das oficinas pelos participantes foi um ponto importante de conducdo
organizacional da equipe. Um dos critérios analisados foi o nivel de satisfagdo para cada
oficina, que variou entre “muito satisfeito”, “satisfeito”, “neutro”, “insatisfeito” e “muito
insatisfeito”.

A maioria dos participantes relatou ter se sentido “muito satisfeito” nas oficinas
“Sentidos” e “Digestao”. Contudo, notou-se que mais participantes relataram estar “muito

insatisfeitos” a “satisfeitos”, como se explicita no Grafico 1.

Grafico 1 — Nivel de satisfacdo nas primeiras oficinas ofertadas no curso de formacao
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Fonte: elaborado pelos autores (2023).

O baixo nivel de satisfagdo e comentérios poderia estar relacionado ao erro de resposta
devido a réapida leitura do formulario de avaliacdo e preenchimento dele. Sendo assim, o

formulario de avaliacdo foi readequado a uma escala de 1 a 5, sendo 1 correspondente a
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“muito insatisfeito” e 5 a “muito satisfeito”. No grafico 2, ¢ possivel notar que na avaliagdo
das oficinas subsequentes a esta adequacdo, ndo houve resposta para os niveis 1 “muito
insatisfeito” e 2 “insatisfeito”, confirmando a hipotese levantada pela equipe organizadora.

A taxa de conclusdo da formagdo continuada foi de 59,5%, sendo apontados dois
motivos que justificam alguns participantes por ndo terem concluido a atividade. O primeiro
foi: ndo terem concluido o projeto final (10,8%) e apresentado no Gltimo encontro, que era um
dos requisitos exigidos para certificagdo; o segundo foi a evasdo (29,7%), que foi justificada
ao longo do curso, porque o horario das interagdes sincronas e a realizagdo das avaliagdes
ficaram incompativeis ao tempo que o participante tinha disponivel, devido ao aparecimento

de outras demandas que foram priorizadas.

Grafico 2 — Nivel de satisfacao nas oficinas ofertadas no curso de formagao
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Fonte: elaborado pelos autores (2023).
CONCLUSAO

A formacdo continuada contou com a participacdo de pessoas de diversas regides do
Brasil, devido ao tema abordado e a disponibilidade no formato online. Essa abrangéncia
geografica permitiu atingir um publico diversificado, composto por professores, estudantes e

outros profissionais interessados. A participagdo de pessoas de diferentes origens e contextos
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formativo-culturais enriqueceu o processo, trouxe perspectivas multiplas e promoveu trocas
significativas, tanto em relacdo as experiéncias de vida quanto aos materiais compartilhados.
Essa caracteristica multi e interdisciplinar foi uma marca presente ao longo de toda a
formagao continuada e a influenciou positivamente.

E importante destacar que os resultados obtidos ndo se limitaram apenas ao piiblico
participante, mas também influenciaram a evolucdo de toda a equipe envolvida na formagao
continuada, incluindo organizadores e colaboradores. Apesar do alto nimero de participantes
inscritos que nao concluiram o programa da formagdo continuada, o objetivo principal foi
alcancado para aqueles que participaram das oficinas e atividades propostas. Por meio da
troca de experiéncias e materiais, o projeto contribuiu para o desenvolvimento de uma nova
perspectiva no ensino de Quimica e outras Ciéncias da Natureza, tanto em sala de aula quanto

em ambientes ndao convencionais de ensino formal.
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