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Introdugéo

A escrita deste trabalho consiste na descrigédo e analise do contexto de uma aula pratica de Biologia
desenvolvida para turmas do primeiro ano do Ensino Médio, que aborda a acdo dos fungos no
processo fermentacdo. Assim, trazendo as reflexdes obtidas a partir do desenvolvimento desta aula
pratica experimental, planejada e desenvolvida durante o decorrer do Estagio Supervisionado 1V:
Biologia do Ensino Médio, componente curricular da formacao académica do Curso de Graduacdo
em Ciéncias Bioldgicas — Licenciatura, da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), Campus
Cerro Largo-RS. As ac6es foram realizadas na Escola Estadual de Educacdo Basica Jodo XXIII, na
cidade de Campina das Missdes, localizada na Regido Noroeste do Estado do RS.

Tendo em vista que a experimentacdo é fundamental para o processo de ensino e aprendizagem do
aluno, o professor tem o papel de participar ativamente na realizacdo das atividades, abordando os
conceitos tedricos e auxiliando na percep¢do dos conceitos analisados pela experimentacdo. Neste
sentido, a realizacdo de aulas praticas torna-se uma potente ferramenta didatica para contribuir no
ensino de Ciéncias e Biologia. Neste contexto [...] “Na pesquisa em sala de aula, ¢ muito mais
importante destacar produtos como a construcdo das habilidades de questionar, de construir
argumentos com qualidade e saber comunicar o0s resultados a medida que sdo
produzidos”(MORAES, GALIAZZI E RAMOS, 2004, P.21). Diante disso, para que a
aprendizagem do aluno seja efetiva cabe ao professor planejar quais os objetivos a serem
alcancados com a realizacdo da aula, levando o aluno a criar sua prépria interpretacdo sobre o
desenvolvimento da atividade pratica de tal modo que compreenda os fenémenos observados.
Sendo assim, a realizacdo desse tipo de atividade é indispensavel tanto para o aluno quanto para o
professor, enquanto sujeitos de sua prépria formacdo, uma vez que o professor é visto como o
sujeito responsavel pelo processo de ensino aprendizagem do aluno.

Detalhamento das Atividades-Metodologia

Durante 0 momento de planejamento das aulas de Biologia e a elaboracdo do bloco de conteddos
sobre metabolismo energético senti a necessidade de explanar este contetdo utilizando de exemplos
que levassem o aluno a relacionar o contetido conceitual com o seu cotididano, um vez que: “[...] a
partir de experiéncias cotidianas & possivel construir uma relacdo professor-aluno de maneira
participativa e dinamica” (SILVA et al., 2009, p.01).
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Para tanto acrescentei neste planejamento uma atividade que evidenciasse 0 processo de
fermentacdo biologica através da acdo do fungos, pensando em facilitar a compreensao dos alunos
quanto a abordagem dos conteudos teoricos e ainda pudesse tornar do desenvolvimento das aulas
ainda mais agradavel. Este foi subdividida em duas partes, sendo a primeira na explanacéo e
articulacdo dos conceitos teodricos e posteriormente a realizagdo da atividade pratica a ser descrita.

A primeria parte foi realizada apds o desenvolvimento das aulas expositivas explicativas e
dialogadas sobre o processo de respiracdo celular, entdo antes de entrar direto sobre a abordagem
conceitual em que se define a fermentacao biologica, iniciei a aula questionando os alunos sobre o
que eles entendiam quanto a fabricacdo do p&o, e quais seriam 0s principais ingredientes para a
fabricacdo do mesmo. E, aproveitei para perguntar se 0s mesmos sabiam a diferenca entre
fermentacdo quimica e bioldgica. Percebi que a maioria sabia da necessidade da utilizacdo do
fermento mas ndo entendiam quais as aplicacOes especificas de cada tipo de fermento. Aproveitei
entdo para enfatizar que a diferenca entre os fermentos quimico e biolégico estd em sua
composicao: uma vez que o fermento quimico é constituido de bicarbonato de sédio (NaHCO3); e 0
bioldgico apresenta um fungo do tipo levedura (fungo), em geral do tipo Saccharomyces cerevisiae.
Assim dando sequencia a aula proposta expliquei ainda que na fermentacdo quimica, as reacdes de
decomposi¢do ocorrem quando o bicarbonato gera gas carb6nico e dgua, fazendo com que a massa
aumente seu volume. Essa reacdo € auxiliada pelo aumento de temperatura e s6 cessa quando todo o
fermento reage. J& o fermento biol6gico, para reagir, necessita de glicose para realizar o processo de
respiracdo, expliquei que: o fungo digere a glicose, e seu metabolismo a transforma em gas
carbonico e alcool, que, com o calor, expande a massa. E é gracas a acdo desta levedura em que se
realiza a fermentacdo e é possivel obter como resultado, alimentos macios e sabor agradavel. E
quando o fermento bioldgico é adicionado a massa, ocorrem VArios processos (quimicos ou
bioldgicos), que acabam produzindo compostos gasosos, que provocam a expancao da massa como
é observado durando crescimento de pde e cucas, que ddo origem a pequenos espagos, que fazem
com que a maca fique macia e saborosa. “Atualmente, a produ¢do de alimentos fermentados ainda
permanece como 0 método de preservacdo mais comum em todo mundo, criando alguns dos
alimentos mais apreciados na dieta humana” (PELCZAR; CHAN; KRIEG, p.387, 1997).

Neste instante para 0 melhor adamento da aula e percepcao visual da diferenca entre os processos
fiz uso de um jogo de slides apresentado em data-show, explicando os diferentes tipos de
fermentacdo bioldgica para a fabricacdo de alimentos e bebidas alcodlicas, explicando que o fungo
Saccharomyeces cerevisiae é conhecido por ser um organismo anaerébio facultativo, ou seja, quando
se encontra em um ambiente em que ha pouca oferta de oxigénio, ele fara a respiracdo anaerdbia
(fermentacdo alcodlica) e produzird gas carbbnico e alcool etilico. Porém, quando o fungo
Saccharomyeces cerevisiae se encontra em um ambiente onde ha muita oferta de oxigénio, ele fara a
respiracdo aerobia e ndo produzird alcool, mas, sim, &gua e gas carbdnico (responsavel por formar
as bolhas que inflam e tornam a massa mais macia). O amido da farinha € hidrolisado em agucares
simples e posteriormente transformado em CO2 e etanol. O CO2 é o produto desejado, uma vez que
faz crescer a massa, dando ao pdo uma textura porosa a temperatura favoravel é de
aproximadamente 27°C.

Expliquei ainda que durante a fermentacéo bioldgica ocorre ha liberagdo de energia armazenada nas
ligacGes quimicas dos compostos organicos, que acontece através do processo de degradacéo de
uma substéncia para formar outra, mas sem a presenca de oxigénio, a glicose é o carboidrato de
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fonte de energia para ndés seres vivos e ndo € completamente degradada como na respiracao
aerobica, mas sim transformado em substancias mais simples, como o &cido lactico (fermentacéo
lactica). Assim de acordo com ROCHA ¢ RAMOS (2009, p. 01). “O mecanismo de producgdo de
gas consiste na transformacdo do aglcar em gas carbbnico e alcool. Esta producdo depende da
presenca da levedura na massa e da quantidade de substrato (aglcares fermentéaveis) que a farinha
contém”. Portanto o que determina quais substancias serdo produzidas pelas leveduras ¢ o meio em
que vivem.

Ao final da primeira parte da aula tedrica, iniciamos a parte pratica, momento no qual foi feita a
divisdo da turma em grupos, entregue os roteiros de aula pratica e realizada a leitura em conjunto
guanto a parte experimental. Para tanto foi entregue a cada um dos grupos uma garrafa pet de
aproximadamente 500 ml, na qual foi acrescentada pelos componentes do grupo o fermento
bioldgico (Saccharomyces cerevisiae), juntamente com o acucar, e em seguida foi adicinado agua
morna para completar a mistura (a temperatura ideal para o crescimento da levedura seria de 25C° a
30 C°).

Posteriormente colocamos a mistura dentro da garrafa pet que foi agitada manualmente, e coberta
em seguida com um baldo, com o propdsito de observar a expansdo do gas provocando o
enchimento do baldo devido a producgdo de didxido de carbono (ver Figura 1).

Realizada a atividade solicitei que os alunos respondessem algumas questdes sistematizado 0 que
havia sido compreendido com a realizacdo da mesma quanto aos fendmenos observados, sao elas:

1) Qual o gas foi liberado durante o experimento? Justifique.

2) O fermento bioldgico é um ingrediente essencial das receitas de pdes. Qual sera a importancia de
incluir esse ingrediente?

3) O fermento atua sobre que ingredientes do pao? Como se da essa a¢do?

4) Utilizando os conhecimentos discutidos em aula explique a diferenca entre o processo de
fermentacdo bioldgica e quimica.

Anédlise e Discussdo do Relato

E importante destacar ainda que esta aula pratica se desenvolveu no interior da sala de aula comum,
utizando de materiais simples de uso comum no cotidiano o que possibilita a0 educador a sua
realizacdo indiferente se a escola ndo possuir laborario especifico, visto que muitas escolas ainda
néo dispdem desse recurso.

Assim “[...] se a escola e a sala de aula estdo ai, instituidas pela cultura, para ajudar a todos (os
incluidos) a crescer e a tornarem-se adultos educados, tém elas o papel de contribuir para o
desenvolvimento dessa capacidade, mesmo que isso signifique assumir alguns riscos” (MORAES,
GALIAZZI e RAMOS, 2004, p.27). Uma vez que sdo indmeras as opcdes interessantes de
atividades praticas, em que os materiais sdo de facil obtencdo e baixo custo. Assim, com esta aula
pratica os alunos tiveram oportunidade de compreender o processo da fermentacdo, constatando a
liberacdo do didxido de carbono através do volume adquirido pelo baldo, simulando o processo de
crescimento do péo.

Realizando uma andlise das respostas apresentadas pelos alunos quanto as quetdes propostas, €
possivel apontar que houve compreensdo quanto a realizacdo da atividade prética, percebendo que
0S mesmos conseguiram notar que o gas foi liberado durante o experimento foi 0 gas carbénico o
mesmo liberado no precesso de respiracéo celular. Também apontaram que o fermento bioldgico é
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um ingrediente essencial das receitas de pées, para que a massa cres¢ca e obtenha o sabor e a
consisténcia desejada no crescimento da maca. Responderam também em maioria que o0 processo de
fermentacdo ocorre com a degradacdo da glicose, e a produgéo de CO2 pela levedura. Quanto as
diferencas entre os tipos de fermento destacaram que além das composi¢fes serem distintas, visto
que a fermetacgdo bioldgica ocorre na presenca da levedura e a quimica na presenca de um composto
quimico que necessita de aqueciemento para que a fermentacdo ocorra. Os resultados desejados
para cada tipo de fermentagdo também s&o diferentes.

A proposta aqui contextualizada se deu por meio de experimentacao, e teve como intuito chamar a
atencdo dos alunos para a observacdo dos processos de agdo das leveduras na realizagcdo da
fermentacdo, utilizando de materiais simples de utilidade comum presente na realidade deles, e que
através da realizacdo desta pratica se facilitasse a compreensdo dos processos fermentativos que
ocorrem na producéo de alguns alimentos e bebidas.

Assim, podemos perceber que as atividades experimentais sdo métodos construtivos de bastante
eficacia no processo de ensino e aprendizagem do aluno quando bem elaboradas e interligadas com
referenciais tedricos. A experimentacdo pode ser conduzida de diferentes formas. Este trabalho
além do objetivo cientifico teve também o intuito de complementar a formacéo dos licenciandos em
Ciéncias Biologicas, mostrando possibilidades de educacdo através da experimentacdo. Neste
contexto Silva et al. (2009, p. 1), apontam que:

contudo, para que isto ocorra, é necessaria uma conscientizacdo do professor de seu papel como
facilitador da aprendizagem e de se permitir vivenciar novas experiéncias, procurando
compreender, numa relacdo empatica, também os sentimentos e os problemas de seus alunos e
tentar leva-los a auto-realizacao.

Diante disso, a realizacdo desta atividade pratica demonstrou que os alunos apesar das dificuldades
na escrita de suas proprias sinteses quanto a compreensdo dos processos observados durante a
pratica de fermentacdo, estes mostraram ter compreendido os fenébmenos observados e indicaram ter
gostado muito desse tipo de atividade, por se sentirem motivados com a realizacdo de aulas
experimentais. Levando em conta o fato de que quando o aluno compreende o conteudo, ele amplia
sua reflex&o sobre os fendmenos que acontecem a sua volta e isso pode gerar consequentemente
discussbes durante as aulas fazendo com que os alunos, além de exporem suas idéias, aprendam a
respeitar as opinides de seus colegas de sala. As aulas praticas também oferecem aos alunos uma
oportunidade de participar ativamente da aula, sem que o professor seja 0 Unico sujeito ativo do
conhecimento.

Consideracdes Finais

Com a realizacdo desta atividade de ensino de Biologia experimental desenvolvida durange a
vigéncia do Estagio Curricular Supervisionado IV: Biologia no Ensino Médio, foi possivel perceber
0 gquanto é importante buscarmos atividades que transformem o desenvolvimento das aulas em meio
agradavel, dindmico e favoravel a aprendizagem dos alunos. No entanto é indispensael o bom
planejamento, buscando aulas de Biologia que levem o aluno a elaboracdo de suas proprias
concepcdes do que foi trabalho, primando sempre pela qualidade do aprendizado.

E possivel apontar ainda, que esta experiéncia acrescentou muito em minha vida académica, um vez
gue é quando colocamos em préatica 0 que aprendemos que realmente conseguimos aprofundar,
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recontextualizar e significar nossos conhecimentos. Enfim a efetivacdo da aprendizagem dos alunos
com a realizacdo desta atividade pratica ficou evidenciada por meio das declaracGes espontaneas
dos alunos ao discurtimos em sala de aula quanto a linha de pensamento em que cada aluno usou
para construir com suas proprias palavras as respostas para 0s questionamentos propostos no fim
do roteiro de aula pratica quanto a percepgdo de cada um quanto a pratica desenvolvida, o que
causou também o ressignificar da docéncia em Biologia para a professora em formacdo, pois
quando se ensina também se aprende.
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