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Introducéo

Os alunos do 3° ano da Escola Estadual de Ensino Médio Antdnio Padilha, turma
303, sdo protagonistas do novo ensino médio. A escola possui dois itinerarios formativos:
Saude e Tecnologia. Particularmente, estd turma esta inserida no itinerario de Salde e
durante o ano letivo de 2022, foram desenvolvidas as seguintes disciplinas do percurso:
Biotecnologia e Nutricdo. Ambos trabalham conceitos que sdo interligados; entdo a turma
juntamente com a professora Eliane Reis, trabalhou a teoria relacionada a préatica sobre
“fermentagdo, os valores nutricionais dos alimentos e o uso de EPIs na produg¢do do pao™.

Caminho Metodologico

A experiéncia pratica foi realizada no dia 10 de Agosto de 2022, sobre a supervisdo da
professora, os alunos da turma 303 que participaram e contribuiram com a pratica Na
experiéncia, os alunos utilizaram 1 kg de farinha, 2 ovos, 3 colheres de banha, 2 colheres de
acucar, 1 colher de sal, 20 gramas de fermento e 500 ml de agua. Apos sovar a massa, deixamos
ela crescer por aproximadamente 40 minutos. Apds isso, sovamos novamente a massa e
moldamos ela na forma para ser assada. E deixamos o pao assando por mais ou menos 2 horas,
e assim concluimos a pratica.
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Resultados e Discussao

A biotecnologia é usada todos os dias na producdo de varios alimentos, como por
exemplo paes, queijos, bolos e iogurtes, que sdo sintetizados industrialmente usando fungos,
bactérias, algas e ate mesmo alguns tipos de virus.

S&o usados fungos unicelulares, os quais séo chamados de leveduras, na fabricacéo de
pées. Essas leveduras sdo comercializadas com o nome do que conhecermos por fermento
bioldgico. Estes sdo utilizados para ocorrer o crescimento da massa, deixando a leve e macia.
Neste processo ocorre a liberacdo do gas carbénico.

O processo de fermentacdo do pdo é totalmente bioquimico, que acontece sem a
presenca de oxigénio, ou seja, € anaerdbico. Para que assim ocorra a fermentacao é necessario
combinar, quantidades certas de leveduras, para que elas transformem entdo, o agtcar em alcool
e gas carbdnico.

A funcdo principal do fermento biolégico é provocar a fermentacdo de agucares,
produzindo assim o gas carb6nico, o qual é responsavel pela formacéo dos furinhos internos e
pelo crescimento da massa.

J& as massas de bolos, pastas e pées, sdo produzidas, a partir de duas substancias vitais
denominadas amido e glaten. O amido é um carboidrato que gera a energia vital para o
organismo. Ja o glaten encontrado no trigo, é responsavel pelo que chamamos de consisténcia,
que estamos acostumados a apreciar nas massas.

Quantidade por 100 gramas

Calorias 265

Gorduras Totais 3.2 ¢

Gorduras Saturadas 0.7 g

Gorduras Trans 0 g

Colesterol 0 mg

Sodio 491 mg

Potéssio 115 mg

Carboidratos 49 g

Fibra Alimentar 2.7 g

Acucar 5 ¢

Proteinas 9 g

VitaminaC 0mg Calcio 260 mg
Ferro 3.6 mgVitaminaD 01U
Vitamina B6 0.1 mg Cobalamina 0 ug
Magnésio 25 mg
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Conclusdo

No trabalho apresentado, observamos a utilizacdo da biotecnologia na fabricacdo de
alguns alimentos, em especial na producédo do pdo. Apoés feita a pratica, comentamos sobre a
importancia das leveduras presentes no fermento biol6gico, e como auxiliam no crescimento
da massa, deixando-a leve e macia. Assim, compreendemos como e fundamental para a garantia
de um delicioso péo.
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