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RESUMO

Com o objetivo de contribuir para o cumprimento da Lei n® 10.639/03, este trabalho utiliza a
gastronomia molecular como tema norteador para integrar a valorizagdo da cultura afro-
brasileira a divulgagdo cientifica, por meio de atividades ludicas e interativas voltadas para
estudantes do 3° ano do ensino fundamental em uma escola publica de Uberlandia (MG). A
acdo extensionista iniciou-se por meio de uma roda de conversa, na qual os estudantes
compartilharam suas percep¢des ao explorarem alimentos de origem africana. Durante a
preparacdo do cuscuz marroquino, por exemplo, foram introduzidos conceitos cientificos sobre
aromas, volatilizacdo e hidratacdo, com posterior degustacdo do prato vegetariano. Para
fechamento e avaliagdo, outra roda de conversa foi realizada, contendo relatos de boa
receptividade por parte dos alunos. Por fim, apresentamos o processo de caramelizagao do
acucar e a origem do Sisi Pelebe, um doce tradicional nigeriano, bem como o conceito de
“continente” e demais conhecimentos geograficos, finalizando com a degustacdo do doce. A
oficina demonstrou como a gastronomia ¢ a experimentagdo culinaria podem servir como
estratégias metodologicas inovadoras para promover um aprendizado interdisciplinar que
conecte historia, cultura e conhecimento cientifico de maneira envolvente.

Palavras-chave:  Divulgacdo  cientifica. = Gastronomia.  Cultura  afro-brasileira.
Interdisciplinaridade. Metodologia ludica.

ABSTRACT

The aim of this study is to contribute to the implementation of Law No. 10.639/03 by using
molecular gastronomy as a guiding theme to integrate the appreciation of Afro-Brazilian culture
with science dissemination. The approach involved playful and interactive activities for 3™-
grade students at a public school in Uberlandia, in the state of Minas Gerais, Brazil. The
outreach activity began with a discussion circle in which students shared their perceptions while
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exploring foods of African origin. During the preparation of Moroccan couscous, scientific
concepts such as aroma, volatilization, and hydration were introduced, followed by a tasting of
the vegetarian dish. To conclude and evaluate the activity, another discussion circle was held,
during which students reported a positive experience. Finally, the caramelization process of
sugar and the origin of Sisi Pelebe, a traditional Nigerian sweet, was explored. In addition, the
concept of ‘continent’ and other geographical topics were explained, culminating in a tasting
session. The workshop demonstrated how gastronomy and culinary experimentation can serve
as innovative methodological strategies to promote interdisciplinary learning that connects
history, culture, and scientific knowledge in an engaging way.

Keywords: Scientific dissemination. Gastronomy. Afro-Brazilian culture. Interdisciplinarity.
Playful methodology.

INTRODUCAO

A elaboracao de novas estratégias de ensino e de materiais didaticos voltados a aplicacao
da Lei 10.639/03 articula-se ao ensino de Quimica, perpassado por saberes culturais construidos

ao longo dos séculos. Conforme o § 1° do Artigo 26-A:

O conteudo programatico a que se refere o caput deste artigo incluira o estudo
da Historia da Africa e dos Africanos, a luta dos negros no Brasil, a cultura
negra brasileira e o negro na formagdo da sociedade nacional, resgatando a
contribui¢do do povo negro nas areas social, economica e politica pertinentes
a Historia do Brasil (Brasil, 2003, n.p.).

Desse modo, os métodos de ensino devem possibilitar uma reestruturagcdo na forma de
como o percurso dos negros € de seus ancestrais ¢ apresentada na formacdo escolar,
evidenciando seu impacto no campo social e suas contribuigdes socio-histéricas para o Brasil
(Santos; Benite, 2020).

Nesse sentido, a culindria se destaca como uma importante aliada no cotidiano da
sociedade, configurando-se como um objeto de estudo ideal, especialmente por possibilitar a
articulacdo entre diferentes areas do conhecimento — como cultura, historia, geografia e os
fendmenos quimicos, fisicos e bioldgicos envolvidos em suas praticas. Tais saberes podem ser
explorados a partir de uma visdo ndo compartimentada da realidade, visto que fazem parte da
realidade dos discentes. Dessa forma, o trabalho com a culindria brasileira, marcada pela
influéncia da cultura africana e pelo resgate de suas origens, possibilita desvincular a imagem
representada em livros didaticos, onde o povo africano ¢ demonstrado unicamente como
populacdo escravizado (Paiva, 2017).

Nesse contexto, a influéncia culindria de matrizes africanas teve um papel importante

para as iguarias alimentares desde o periodo colonial até os dias atuais, contribuindo para a
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criacdo de produtos exclusivamente brasileiros que atendem aos diversos paladares. Portanto,
ao abordar as contribuigdes africanas e afro-brasileiras na culinaria nacional, ¢ necessario
perceber as contribuigdes culturais. Nesse cenario, advieram do continente africano a banana,
o café, a pimenta-malagueta, o azeite de dendé, o inhame, o quiabo, o gengibre, o0 amendoim, a
melancia, o jilé e o coco verde (Santos; Benite, 2020).

Além disso, outro aspecto a ser destacado refere-se as diversas mudangas sofridas na
atualidade, especialmente no ambito cultural e social, influenciadas principalmente pelo acesso
as redes sociais e pelo desenvolvimento da internet, aplicativos e plataformas no periodo da
pandemia e po6s-pandemia. Na era digital, a quantidade de informacgdes a que os estudantes tém
acesso modifica o papel do professor em sala de aula, que deixa de ser o unico detentor do
conhecimento para se tornar um mediador. Agora, um dos papéis desse profissional ¢ orientar
os alunos na busca por fontes mais confiaveis, promovendo um melhor aproveitamento do
processo de aprendizagem.

Nesse contexto, a utilizagdo de novas estratégias para se aproximar € motivar os
estudantes, especialmente aqueles mais jovens, torna-se imprescindivel (Silva; Silva, 2022).
Nessa geracdo, ¢ vidvel incluir projetos que se articulem ao conteido por meio de novas
metodologias de ensino (Quintanilha, 2017). Logo, a integragdo da gastronomia molecular com
a cultura de matriz africana configura-se como uma abordagem poderosa para atender a Lei n°
10.639/03, promovendo um ensino de Ciéncias mais inclusivo, representativo e antirracista.
Essa iniciativa visa ndo apenas a enriquecer o curriculo educacional, como também a
impulsionar mudangas comportamentais por meio de agdes de reconhecimento e valorizagdo
da historia, cultura e identidade afro-brasileira.

Sendo assim, a inser¢do de um aprendizado que conceitue raga e cultura, a partir de
dindmicas que proporcionem aos estudantes experiéncias tanto palataveis quanto historicas,
com o intuito de apresentar conceitos cientificos por meio da gastronomia, constituiu o principal

objeto do presente relato.

METODOLOGIA

A ideia desta ag@o extensionista surgiu da produ¢do de um material didatico elaborado
durante a execug¢do do projeto “Desenvolvimento de materiais didaticos sobre alimentos e seus
preparos numa perspectiva da educagdo para as relagdes étnico raciais”, aprovado no Programa
de Bolsas de Graduacao (PGB) no Edital 07/22, que visava a promover projetos de ensino,

incentivar novas metodologias e desenvolver materiais didaticos, com foco na inclusao de
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contetidos sobre Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais. Como produto do projeto, foi
elaborada uma apostila intitulada “Lipidios na culinéria afro-brasileira: uma perspectiva para o
ensino da quimica”, cujo principal objetivo foi explorar os lipidios, em especial o azeite de
dendé e a manteiga Ghee, por uma abordagem quimica com uma contextualizag¢ao historica e
cultural associada a esses alimentos africanos. Além da apostila, o material continha exercicios
para serem trabalhados em sala de aula, bem como uma apresentagdo de slides para auxiliar
professores do ensino médio.

Compreendendo a educagdo como uma ferramenta para introduzir identidades,
significacdes e representacdes, além de fomentar o pensamento critico, a equipe de alunos
extensionistas optou por realizar a transposi¢do do contetido e da linguagem para o ensino
fundamental. Essa iniciativa aproveitou o conhecimento adquirido na producdao do material
mencionado anteriormente, diante da oportunidade de desenvolver uma acdo extensionista
presencial durante a Semana Preta em uma escola publica de ensino fundamental em
Uberlandia.

Nesse cendrio, a agao extensionista foi aplicada no formato de oficina em turmas do 3°
ano do ensino fundamental, em parceria com as professoras da escola. O evento ocorreu entre
os dias 15 ¢ 17 de maio de 2023. A oficina foi intitulada “De Africa ao Brasil: uma experiéncia
de sabores na cozinha”, com o intuito de incentivar o interesse das criangas pelas ciéncias,
utilizando os conceitos da gastronomia e a experimenta¢do na cozinha como alternativa
metodologica para abordar conceitos cientificos e geograficos de forma interdisciplinar, além
de apresentar contribui¢des historicas da cultura africana na gastronomia brasileira.

Como resultado da agdo supracitada, foi elaborado um material didatico pela equipe de
discentes extensionistas, sob orientagdo da coordenadora do Programa Interdisciplinar de
Formagdo e Divulgacdo Cientifica pela Gastronomia Molecular do Instituto de Quimica da
Universidade Federal de Uberlandia (IQ/UFU). O material, que reunia informagdes sobre os
ingredientes, suas origens € as receitas desenvolvidas durante a oficina com os alunos, foi
entregue aos professores regentes como suporte para o desenvolvimento de atividades

pedagbgicas em suas turmas.

DE AFRICA AO BRASIL: UMA EXPERIENCIA DE SABORES NA COZINHA

Inicialmente, foram realizadas reunides com as professoras colaboradoras da escola,
além de visitas ao local para conhecer os espagos e organizar as dindmicas. Estabelecemos

trocas de conhecimento com as professoras a fim de elaborar estratégias sobre como realizar a
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abordagem didatica, de modo a viabilizar a transposi¢do do contetido e da linguagem para os
momentos de explicagdo, experimentagdo, degustagdo e troca de experiéncias.

Dessa forma, a equipe realizou uma pesquisa sobre alimentos e receitas de origem
africana, selecionando e testando aquelas que poderiam ser executadas. Em seguida, planejou,
em conjunto com as professoras colaboradoras, como seria a dindmica da equipe com os alunos
nos diferentes espacos da escola. Além disso, a lista de ingredientes foi previamente
comunicada aos pais e professores, com o objetivo de verificar possiveis reagdes alérgicas.
Apos isso, fomos informados de que nao haveria impedimentos quanto a utilizagdo dos
ingredientes propostos.

A organizagdo para a realizagdo da oficina se deu pela divisdo dos estudantes do 3° ano
do ensino fundamental em duas turmas, formadas por 20 e 40 alunos, respectivamente. No
primeiro momento, foi realizada uma roda de conversa para acolhimento dos alunos, com o
objetivo de cativar o interesse deles para a area das Ciéncias da Natureza. Nesse momento, eles
foram questionados sobre seus conhecimentos a respeito da origem dos alimentos que
consomem diariamente, sobre quais alimentos gostam ou quais ndo gostam, além de questdes
relacionadas a cultura alimentar brasileira. Como estratégia para chamar a atengao dos alunos,
foi utilizada uma caixa com figuras de ingredientes e pratos, como quiabo, inhame, acarajé e
feijoada, que eram apresentados como alimentos originarios do continente africano.

Na sequéncia, os alunos foram encaminhados para o refeitdrio escolar. Para a etapa de
preparacdo alimenticia, a equipe de discentes extensionistas, em conjunto com as professoras
colaboradoras, adaptou a linguagem para que os alunos de 7-8 anos compreendessem o0s
fendmenos que estavam acontecendo durante cada etapa da receita degustada: o cuscuz
marroquino, um prato vegetariano. Com o intuito de proporcionar uma experiéncia sensorial
sem preconceitos, os alunos nao foram informados sobre os ingredientes utilizados no preparo
do prato. Durante o preparo do refogado na cozinha, a equipe estimulou a percepg¢ao sensorial
dos alunos, questionando-os sobre a presenca e identificacao do aroma exalado. Esse momento
foi utilizado para introduzir conceitos relacionados a volatilidade, pois os aromas dos alimentos
ocorrem devido a presenca de grupos funcionais de moléculas organicas. Dessa forma,

podemos afirmar que:

Essa propriedade estd diretamente relacionada as interagdes entre as
moléculas dessas substancias, de forma a permitir a passagem do estado
liquido ou do estado sélido para a fase gasosa (evaporagdo e sublimagdo,
respectivamente) e ser carreado pelo ar até os bulbos olfativos no interior do
nariz (Oliveira; Candito; Braibante, 2022, p. 3).
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Em seguida, durante o processo de cozimento, incentivou-se a reflexdo sobre sua
importancia, explorando os motivos pelos quais certos alimentos requerem cocc¢ao antes do
consumo ¢ nao devem ser consumidos crus, conforme exemplificado por Campos (2019, p. 7):
“os microrganismos sao inativados pela desnaturagao de proteinas, danos aos acidos nucléicos
e fluidificagdo de lipidios na presenca de calor umido, ou por oxidacdo na presenca de calor
seco”.

Além disso, nesse momento, foi realizada uma experiéncia sensorial com a farinha de
cuscuz nas versdes seca e hidratada, apresentadas em pequenas quantidades em copos
descartaveis, a fim de que os alunos percebessem as diferengas entre ambas e compartilhassem
suas percepcgdes. Essa atividade propiciou o desenvolvimento de habilidades que podem

oportunizar:

experiéncias diferenciadas com as criangas com o objetivo de auxiliar ou
promover o desenvolvimento infantil, na medida em que podem atuar nos
conjuntos funcionais motor, afetivo e cognitivo, por meio de propostas que
trabalhem a motricidade por meio do tato e as sensagdes por meio da audigdo,
visdo, olfato e paladar relacionando-as a afetividade e cognicao, expandindo
assim as oportunidades oferecidas as criancas nos ambitos fisico e social
(Assis, 2022, p. 52).

ApoOs essa etapa, os alunos degustaram o cuscuz marroquino vegetariano. Enquanto
uma parte da equipe se dedicava a organizacao da degustagdo, a outra aproveitou a oportunidade
para interagir com os professores regentes e os estagiarios.

Posteriormente, os alunos foram conduzidos a sala de proje¢do para a etapa de avaliacdo
e encerramento da atividade. Para o encerramento, eles foram introduzidos as contribui¢des
alimentares africanas por meio da origem de ingredientes, como o quiabo e o azeite de dendé,
além da receita do cuscuz marroquino, por meio de imagens com mapas que ilustravam as
regides de origem desses alimentos. Além disso, foi abordado o preparo do Sisi Pelebe, um
doce de amendoim tradicional da Nigéria. Apds os apontamentos, foram distribuidos os doces
Sisi Pelebe e, para finalizar a oficina, os alunos foram questionados se gostam de doces e o
motivo pelo qual o agucar tende a adquirir uma nova coloragdo quando aquecido, de modo a
introduzir o conceito de caramelizacao.

Ao final da oficina, foi reservado um momento de conversa com os alunos para obter
um feedback sobre os aprendizados relacionados aos alimentos de origem africana, o que mais

apreciaram e o que menos gostaram. Esses questionamentos também foram direcionados aos
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educadores presentes, com o objetivo de obter um pardmetro mais amplo sobre o impacto da

oficina na escola.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A atividade iniciou-se com uma roda de conversa mediada pelo uso de uma caixa
contendo figuras ilustrativas de alimentos de origem africana, conforme ilustrado na Figura 1.
Esse recurso visual destacou-se como elemento facilitador na abordagem do tema ao despertar
o interesse das criangas, que participaram ativamente ao retirar as imagens da caixa e
compartilhar suas opinides sobre os alimentos que observavam, com base em suas experiéncias
prévias.

Dessa forma, buscamos tornar os alunos participantes ativos no processo de
aprendizagem, pois, como destaca Albuquerque (2019), uma contextualizagdo que compreenda
acontecimentos diarios favorece uma aprendizagem significativa, a medida que o aluno passa
a estabelecer uma relacdo de correspondéncia entre sua vivéncia e o objeto de estudo. As
respostas dos estudantes foram variadas: alimentos como o quiabo, por exemplo, inicialmente
geraram reacdes negativas, com muitas criancas mencionando que ndo gostavam e nao
consumiam o alimento. No entanto, ao ser incorporado posteriormente a receita de cuscuz
marroquino, o alimento teve maior aceitagcdo — inclusive por parte de alunos que, a principio,

havia mostrado-se resistentes a esse ingrediente.

Figura 1 —a) e b) Roda de conversa inicial com os alunos utilizando a caixa com figuras de

alimentos de origem africana

Fonte: os autores (2023).
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Em seguida, enquanto o cuscuz marroquino era preparado, as explicagdes cientificas
eram aprofundadas, conectando a teoria com a pratica. No refeitorio, as criangas perceberam a
liberacao dos aromas provenientes da cozinha, o que facilitou a explicacao sobre a volatilidade
das moléculas responsaveis pelos cheiros dos alimentos. Apds a interacao dos alunos, a equipe
explicou como ¢ produzido o aroma durante o preparo, ressaltando que pequenas partes dos
alimentos sdo conhecidas como moléculas que, quando aquecidas, passam rapidamente do
estado liquido (como a dgua que bebemos) para o estado gasoso (como o ar que usamos para
encher baldes). No estado gasoso, elas se dispersam facilmente pelo ar, alcangando nossos
narizes, que funcionam como detectores capazes de distinguir diferentes aromas. Isso ocorre
gracas ao bulbo olfativo, uma estrutura responsavel por enviar informagdes ao cérebro — o
sistema nervoso central —, onde sdo processadas e geram as sensagdes de odor e aroma
(Oliveira; Candito; Braibante, 2022).

Além disso, foram distribuidos aos alunos copos com farinha de cuscuz seca e hidratada,
para que percebessem as diferencas sensoriais associadas ao processo de cocgdo, conforme
ilustrado na Figura 2. As criangas destacaram o aumento do volume perceptivel da farinha
hidratada, além de apontarem a umidade dela. Nessa perspectiva, foi apontado que a farinha
possui a capacidade de absorver 4gua ao entrar em contato com ela, e que substancias com essa
caracteristica recebem o nome de higroscdpicas. Explicou-se que esse mesmo fendmeno pode
ser observado em casa, como em dias muito imidos, quando o sal também absorve a umidade
do ar e fica imido devido a sua natureza higroscdpica. Foi ainda explicado que, no experimento,
a farinha absorveu uma quantidade significativa de dgua, o que resultou no aumento do tamanho
dos graos e na mudanca de seu aspecto, conforme observado (Carvalho ef al., 2022).

Posteriormente, os alunos compartilharam suas ideias acerca do motivo de cozinhar os
alimentos, destacando ser para deixa-los mais gostosos e mais faceis de mastigar, ja que ficam
macios. Além disso, explicamos que cozinhar diminui o risco de comermos alguns
microrganismos que podem causar doengas, ja que eles morrem a uma temperatura acima de
70 °C (Campos, 2019). A exploragdo sensorial proporcionou uma abordagem ativa de
aprendizagem, permitindo que as criangas se colocassem como protagonistas de seu proprio
conhecimento, explorando e construindo novas aprendizagens com o incentivo dos discentes

(Sintra, 2018).
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Figura 2 —a) e b) As criangas explorando a textura e mudancgas na
farinha de cuscuz antes e apds o cozimento

Fonte: os autores (2023).

Apo6s a introducdo dos conceitos quimicos, ocorreu o momento de degustagdo do
cuscuz marroquino preparado, conforme ilustrado na Figura 3. Muitos elogios foram feitos
pelas educadoras e grande parte das criancas deu feedback positivo. Surpreendentemente,
algumas criangas que inicialmente ndo gostavam de ingredientes como quiabo, pimentao,
abobrinha e coentro, adicionados a preparacao, expressaram satisfacdo com o resultado. No
entanto, também recebemos algumas avaliacdes negativas de criancas que ndo apreciaram o
prato e, em alguns casos, nem se arriscaram a experimentar a receita proposta; de todo modo,
isso foi respeitado. Ademais, os professores ficaram surpresos com o fato de a maioria dos
alunos gostar do prato, ja que muitos relataram que ndo comiam legumes ou verduras.

Os pratos elaborados durante a oficina foram cuidadosamente selecionados com o
objetivo de valorizar e evidenciar a influéncia africana na culinaria brasileira. O cuscuz
marroquino, por exemplo, tem suas raizes entre os povos do norte da Argélia e de Marrocos,
entre os séculos XI e XIII, e ainda hoje representa um alimento basico no Norte da Africa
(McGee, 2014). A preparacao do prato, com ingredientes como o quiabo — amplamente inserido
na culinaria brasileira a partir da segunda metade do século XVIII, com a chegada de praticas
alimentares da Africa Ocidental trazidas por povos escravizados (Cascudo, 2017) — e o coentro,
que, embora ndo seja origindrio do continente africano, tornou-se comum em varias regides da
Africa, especialmente na Africa do Sul, onde foi incorporado a culindria local por meio de
influéncias indianas e europeias durante o periodo colonial (Oktay; Sadikoglu, 2018), integrou

elementos representativos da tradi¢do alimentar africana e afro-brasileira.
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Outrossim, o Sisi Pelebe, um doce tipico da Nigéria feito com amendoim e agucar
caramelizado (Abdulrahaman et al., 2014), proporcionou uma ligag¢ao direta com os sabores da
Africa Ocidental. Dessa forma, os alunos puderam vivenciar na pratica como elementos da
cultura alimentar africana estdo presentes no cotidiano e como a heranca afro-brasileira
contribuiu significativamente para a constru¢ao da identidade gastrondmica do pais.

De modo geral, ¢ importante ressaltar que a coordenadora do evento questionou a
equipe sobre a proposta de trabalhar com uma preparagao culindria composta por uma variedade
significativa de vegetais, distinta da alimentacdo habitual dos alunos. A equipe explicou que a
inten¢do era apresentar uma receita que promovesse um resgate cultural e proporcionasse uma
experiéncia sensorial diferenciada, com o objetivo de introduzir alimentos mais saudaveis e
estimular a curiosidade sobre novos sabores e formas de preparo. Nesse sentido, a atividade foi
considerada um sucesso pela equipe organizadora, pela coordenadora, pela professora
colaboradora, pelos professores regentes e pelas estagiarias, pois a maioria dos alunos aceitou

experimentar o prato e demonstrou apreco pela receita.

Figura 3 — Momento de degustag¢do do cuscuz marroquino
i) ¥

Fonte: os autores (2023).

Apb6s o momento de degustagdo, os alunos retornaram a sala de proje¢do para o
fechamento da oficina. Nesse momento, foram exibidos os conceitos historicos de origem dos
ingredientes, como o quiabo, cuja origem remete a algum lugar proximo a Etiopia, com
registros de cultivo pelos povos do Antigo Egito datados do século 12 a.C., e posterior

disseminagio pelo Oriente Médio e Norte da Africa (Vital, 2022). Além disso, exibiu-se o
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dendezeiro (Elaeis guineensis Jacq.), oriundo da Africa Ocidental, na regido do Golfo da Guiné,
que passou a ser inserido no Brasil pelos povos escravizados que aplicavam o 6leo nas suas
receitas (Venturieri ef al., 2009).

Do mesmo modo, foi ressaltada a historia do cuscuz marroquino, cuja origem esta
situada em Magreb, regido noroeste do continente africano — mais especificamente em
Marrocos, onde ¢ considerado um prato nacional. Como apontado por Farias et al. (2014),
observou-se que a receita original sofreu adaptagdes: o cuscuz brasileiro, por exemplo, ¢ feito
com farinha de milho, ingrediente associado aos habitos alimentares dos povos indigenas. No
entanto, sua prepara¢gdo no Brasil também foi influenciada pelos colonizadores portugueses e
pelos africanos escravizados, resultando em diversas variagdes regionais desse prato no pais.

A exposicdo histérica e a utilizacdo da interface entre gastronomia e o ensino de
Quimica e Ciéncias contribuem para um aprendizado interativo, lidico e antirracista,
funcionando como uma ferramenta importante para a aplicagdo da Lei 10.639/03, que visa a
promover a valorizagdo e o reconhecimento das contribui¢des africanas em nosso cotidiano.
Esse momento gerou uma discussao relevante, pois a maioria dos alunos desconhecia o cuscuz
marroquino e o considerou bastante diferente das referéncias prévias que possuiam sobre
cuscuz.

Por fim, foi apresentada a ultima iguaria, o Sisi Pelebe, prato proveniente da Nigéria,
feito a partir de amendoins torrados e triturados, combinados com agtlicar derretido para formar
barras crocantes e adocicadas (Abdulrahaman et al., 2014). Esse doce possui grande
importancia cultural na Nigéria, pais que lidera a producio de amendoim na Africa Ocidental,
com uma participacao de 51% na produgdo da regido e 10% na produgdo global (Ajeigbe et al.,
2015). Nesse momento, os alunos foram questionados se sabiam o que ¢ carameliza¢do. Muitos
associaram o processo ao aquecimento do acucar, e um dos estudantes destacou, ao mencionar
uma experiéncia pessoal: “se ficar tempo demais no fogo, fica com um cheiro horrivel”,
referindo-se ao preparo feito por sua avo.

Dessa forma, utilizamos imagens para exemplificar o processo quimico de degradacao
do agticar (Figura 4), que, ao atingir temperaturas superiores a 100 °C, sdo transformados
(pirolisados) em produtos de alto peso molecular, comumente conhecidos como caramelos.
Além disso, acrescentamos que quanto mais alta for a temperatura, mais escura sera a coloragao

do caramelo (Nascimento et al., 2013).

Em Extensdo, Uberlandia, Edigao Especial, p. 120-135, ago. 2025. 130



Figura 4 — Fases da degradacdo do agtcar

Fonte: Food Crumbles (2021).

Ap6s abordar o processo de degradagdo do aglicar por meio da cocgao, foi distribuido o
doce Sisi Pelebe a todos os presentes, encerrando a oficina de forma simbdlica e afetiva. A
equipe expressou grande satisfacdo com a realizacdo da primeira atividade voltada ao ensino
fundamental, destacando positivamente o comportamento e a curiosidade das criangas, que
participaram de forma ativa e engajada nas propostas. No entanto, também foram identificados
aspectos a serem aprimorados, como a necessidade de manter o foco dos alunos durante os
questionamentos e de estabelecer um tempo de fala para cada participante, a fim de evitar

dispersdes.

CONSIDERACOES FINAIS

Ao longo do trabalho, a equipe executora composta por discentes, juntamente com a
coordenadora e as professoras parceiras da escola, teve a oportunidade de trocar experiéncias e
aprender mutuamente sobre as realidades de cada contexto. Essa vivéncia possibilitou uma
compreensdo mais ampla dos desafios enfrentados em ambas as esferas e reforcou o
entendimento de que a aproximagdo entre a escola basica e a universidade € necessaria,
configurando-se como um caminho promissor para o aprimoramento da educagao basica e da
formacgao de novos profissionais.

Em geral, a experiéncia proporcionou a equipe um novo olhar sobre a Quimica e sobre
a ciéncia em uma perspectiva interdisciplinar, com foco em explorar novas formas de despertar
o interesse dos alunos de 3° ano do ensino fundamental pela ciéncia presente no cotidiano —
especialmente por meio da alimentagdo — utilizando uma abordagem ludica e sensorial.

Ademais, com a interacdo entre teoria e pratica, aprendemos a incentivar a participacdo ativa
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dos alunos e incentivar as reflexdes sobre a origem dos ingredientes presentes na cultura afro-
brasileira. Notamos que, a principio, embora alguns alunos ndo apreciassem certos ingredientes
presentes no cuscuz marroquino, durante a degustacao — realizada antes da apresentacao dos
ingredientes — ndo manifestaram resisténcia a sua presenca. A exploracao sensorial, aliada a
estratégia de ndo revelar previamente os ingredientes da receita, evitou preconceitos
alimentares e proporcionou uma experiéncia mais auténtica. Isso demonstrou que a abordagem
adotada foi eficaz para incentivar a introdug¢do de mais vegetais na alimentacdo dos alunos,
promovendo uma um caminho para o trabalho com habitos alimentares mais saudaveis — um
dos focos futuros do projeto, especialmente diante da colaboragdo estabelecida com o curso de
Nutrigao.

Além disso, nossa estratégia de apresentagdo dos conceitos quimicos as criangas, por
meio de demonstragdes acessiveis na cozinha, foi importante para explicar a volatilizagdao de
moléculas aromaticas, como exemplo, por meio do aroma liberado durante o refogado de
alimentos, especialmente a cebola. Outrossim, a absor¢do de dgua pela semolina de trigo
permitiu que as criangas percebessem, pelo tato, a diferenca na textura da farinha de cuscuz
antes e depois da hidratacdo. Ademais, o processo de caramelizagdo demonstrado por meio de
slides evidenciou a transformacdo do aglicar em caramelo, bem como a mudanga dos graos
solidos para um estado liquido e as variagdes de coloragdo ao longo do aquecimento.
Pretendemos, em uma préxima oportunidade, fazer essa preparacdo junto aos alunos para
proporcionar a experiéncia sensorial desse processo.

Em geral, recebemos uma avaliacdo bastante positiva. Muitos alunos apreciaram o
cuscuz marroquino, inclusive aqueles que, a principio, rejeitavam determinados ingredientes.
Além disso, os educadores elogiaram a oficina, destacando sua importancia e ressaltando que
iniciativas como essa, que promovem a interagdo entre a escola basica e a universidade, sao
extremamente positivas. Ademais, relataram que ampliaram seus proprios conhecimentos sobre
a origem de diversos alimentos e sobre conceitos relacionados a Quimica.

Com base em nossa vivéncia, bem como em observagdes e apontamentos durante as
avaliacdes, identificamos alguns pontos a serem aprimorados. Entre eles, destaca-se a
necessidade de maior foco nas discussdes, uma vez que algumas criangas se dispersaram
durante os momentos de perguntas e respostas. Para otimizar o tempo e manter a atengao dos
alunos, seria interessante delimitar o tempo de fala para cada um, além de utilizar mais recursos
visuais e dinamicos, especialmente aqueles mais curtos, para melhorar o gerenciamento do
tempo. Em ac¢des futuras, buscaremos ser mais objetivos a fim de garantir que todas as

atividades sejam realizadas no tempo previsto. Observou-se que esse fator gerou alguns
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desafios com a turma, reforcando a importancia de atuar com grupos menores e favorecendo
um ambiente mais organizado e produtivo.

De modo geral, consideramos que a oficina foi bem-sucedida, promovendo um espago
significativo para o aprendizado, bem como integrando historia, cultura e ciéncia de forma
envolvente. Por fim, ajustes na organizacdo do tempo e na condugdo das discussdes poderao
contribuir para o aprimoramento das futuras edi¢des, tornando a experiéncia ainda mais

enriquecedora para os alunos, os professores do ensino basico e a equipe extensionista.
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