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RESUMO

TRANSFORMAGCOES QUIMICAS EM PROCESSOS NATURAIS: UMA
PROPOSTA DE ABORDAGEM EXPERIMENTAL E O SEU RECONHECIMENTO
POR PARTE DOS ALUNOS

Varios sdo 0s conceitos abordados pela quimica nos cursos de ensino medio, entretanto muitos
dos alunos sentem dificuldades em aprender conceitos quimicos como reacdes e transformagoes
quimicas; pois muitas das vezes o processo tradicional € aplicado nas escolas dificultando ainda
mais a aprendizagem dos alunos. Devido a grande problematica de como o assunto €
transmitido, este trabalho visa trazer uma abordagem nova relacionada com o cotidiano dos
alunos, apresentando transformag@es quimicas como tema em relacdo aos fendmenos naturais,
relacionadas ao amadurecimento de frutas, a producdo do vinho e a producdo do pdo. O
presente trabalha visa analisar as ideias prévias dos alunos em relagdo aos temas citados
anteriormente, buscando sempre um dialogo entre eles proprios, com o intuito de que eles
possam compreender melhor o conceito de transformacdo quimica. No decorrer da aplicacao
desta pesquisa ficou claro o progresso dos conhecimentos dos alunos, uma vez que, ao analisar
as respostas apresentadas no questiondrio prévio em comparacdo com as expostas no
questionario posterior, eles conseguiram apresentar uma maior compreensdo do conhecimento
cientifico ao responderem as perguntas feitas nos questionarios. Fato este, comprovado no
quesito da argumentacdo, em que também é evidente argumentos de qualidade, possibilitados
pela fundamentagdo e conclusdo para solucionar as situacdes problemas propostas. Sendo
assim, foi possivel concluir que a utilizacdo da experimentacéo atrelada a préatica do estimulo a
argumentacdo é uma ferramenta de ensino eficiente por levar os alunos a associar seus
conhecimentos e a reelabora-los em busca de solucionar a problematizacdo imposta a eles.

Palavras-chaves: Transformaces quimicas; argumentacdo; ciclo de Toulmin.



ABSTRACT

CHEMICAL CHANGES IN NATURAL PROCESSES: AN EXPERIMENTAL
APPROACH AND ITS RECOGNITION BY THE STUDENTS

There are several concepts covered by the chemistry discipline in high school courses, but many
students have difficulties in learning some concepts, such as, chemical reactions and chemical
transformations. This work aims to bring a new approach related to the daily life of the students,
presenting chemical transformations as a theme in relation to natural phenomena through of
ripening of fruit, wine and bread production. The ideas provided by the students regarding the
issues mentioned above were analyzed through dialogue among themselves, in order to achieve
the concept of chemical transformation. During the implementation of this research it became
clear the progress of students' knowledge, based on the answers given in the previous
questionnaire compared with the exposed later. Thus, the use of argumentation practices is a
tool for effective teaching, helping students in the search of a problem-solving.

Keywords: Chemical transformations; argumentation; Toulmin cicle.
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1. Introducéo

O tema transformac@es quimicas € uma das bases imprescindiveis para compreensdo
do aluno no ensino de Quimica. Segundo Mortimer e Miranda (1995): Varios estudos
mostram que os alunos tém em torno do tema concepcdes bem diferentes daquelas
aceitas cientificamente, em que os estudantes buscam explicacdes para os fenémenos
ocorridos analisando as mudangas perceptiveis que ocorrem com as substancias, ndo
levando em consideragdo os processos que ocorrem a nivel molecular (MORTIMER e
MIRANDA, 1995).

Para se verificar a ocorréncia de uma transformacdo quimica, € necessario
caracterizar o estado inicial e final do sistema, sendo primordial observar a ocorréncia
de diferencas entre os mesmos. Essas transformagfes podem levar muito tempo para
ocorrer, logo, para se concluir se houve uma transformacéo quimica, as vezes torna se
evidente a necessidade de investigar outros fatores, como o tempo de observagao ou 0s
sinais que procurou observar (GEPEQ, 2008).

Segundo Sousa (2011), com o ensino tradicional utilizado nas aulas de Quimica,
o conceito de transformacdes quimicas é levado aos alunos de forma simplista baseado
no modelo transmissdo-recepcdo, com memorizacdo de formulas e resolucdo de
exercicios no quadro negro, sem que os professores consigam transmitir a importancia

real do conteldo e sua influencia na realidade dos mesmos (SOUSA, 2011).

“O entendimento da transformag¢do quimica requer que o aluno
desenvolva competéncias adequadas para reconhecer e empregar a
representacdo simbolica das transformagdes quimicas, podendo esta
possibilitar a transicdo esperada do plano observavel para os
modelos explicativos microscépicos, colaborando assim para uma
aprendizagem mais significativa (SILVA, SOUZA e MARCONDES,
2008).”

O assunto é tratado com simbolos, equagdes entre outros, abordado como se
fosse algo distante do cotidiano do aluno, o que torna as aulas desmotivadoras e levam
o0s alunos a uma aprendizagem parcial do assunto. Segundo Lima, Pina et al. (2000): “A

ndo-contextualizacdo da quimica pode ser responsavel pelo alto nivel de rejeicdo do
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estudo desta ciéncia pelos alunos, dificultando o processo de ensino-aprendizagem
(LIMA, PINA, et al., 2000).”

Em virtude da grande relevancia do assunto na aprendizagem quimica e da
problematica em torno de como o assunto é transmitido, o presente trabalho visa trazer
uma nova abordagem do tema de forma contextualizada, pautada na apresentacdo de
transformacfes quimicas de fendmenos naturais e cotidianos do aluno como: o
amadurecimento de frutas, a produgéo do pdo e do vinho, de maneira a despertar o
interesse dos alunos na aula, fator importante na aprendizagem efetiva. A partir dessa
nova abordagem almeja-se também que os alunos consigam perceber que a quimica é

uma ciéncia préxima de sua realidade e ndo algo afastado como vem sendo abordada.

No desenvolvimento do presente trabalho, a partir de dialogos realizados com os
alunos, buscar-se-4 saber as ideias dos mesmos sobre as transformacgdes quimicas
envolvidas nos processos bioldgicos para poder trabalhar a partir dessas. De acordo com
Guimarées (2009): “Se a pretensdo do educador é ensinar significativamente, basta que
este avalie 0 que o aluno ja sabe e entdo ensine de acordo com esses conhecimentos ”
(GUIMARAES, 2009). Pretendendo-se fazer com que os alunos realmente
compreendam o0 assunto e possam construir seu conhecimento, serdo utilizados
experimentos investigativos como estratégia de aprendizagem. Segundo Guimaraes
(2009): “A experimenta¢do pode ser uma estratégia eficiente para a criagdo de
problemas reais que permitam a contextualizacdo e o estimulo de questionamentos de
investigacdo ” (GUIMARAES, 2009).

A partir dos dialogos realizados, buscar-se-a levar os alunos para que se utilizem
da argumentacdo na explicacdo de fatos ocorridos nos experimentos. Segundo Toulmin
(2006), € comprovado que gquando os alunos sdo estimulados a praticar seu poder de
argumentacdo numa aula de Ciéncias, 0s estudantes mostram evidentes avangos no
quesito fundamentacdo e conclusdo de suas ideias e na resolucdo dos problemas
(Toulmin, 2006 apud SASSERON e CARVALHO, 2011).
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2. Objetivo

2.1.  Objetivo geral

Deseja-se com a utilizagdo da experimentacdo, investigar o reconhecimento de
transformac@es quimicas a partir de trés diferentes processos bioldgicos, tais como: a
fabricacéo do p&o, o amadurecimento de frutas e a produgdo do vinho, por alunos do 2

ano do ensino médio, de escola da rede publica do municipio de Itabaiana —Se.

2.2.  Obijetivos especificos

Elaborar uma proposta de atividade experimental para abordar as transformagdes
quimicas que ocorrem em processos bioldgicos;
Investigar a argumentacdo dos alunos sobre transformacfes quimicas envolvidas em

processos bioldgicos.
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3. Revisao da Literatura

Para Guimardes (2009) a experimentacdo no ensino de quimica é um fator
fundamental para o processo ensino aprendizagem. Sabe-se que ha uma grande critica
ao ensino tradicional, uma vez que o aprendiz funciona apenas como um objeto de
recepcdo, ou seja, um mero ouvinte das explicacBes transmitidas do professor. Este
autor relata que muitas vezes o que professor expbe ndo estd correlacionado aos
conhecimentos prévios dos alunos, dificultando assim uma aprendizagem significativa.
E imprescindivel que haja questdes com a finalidade de problematizar, através de
situacbes reais, bem como concretas, com o propdsito de que os alunos possam

construir seus proprios conceitos sobre determinados assuntos (GUIMARAES, 2009).

Uma abordagem importante para o processo de ensino aprendizagem € a
realizacdo de experimentos investigativos, jd que tais praticas possibilitam aos
educandos uma forma mais dindmica, de modo que, estimulam questionamentos sobre
tais assuntos abordados durante cada aula (GUIMARAES, 2009).

A experimentacdo investigativa possibilita ao estudante um novo caminho
durante o processo de aprendizado. Um meio de observar reacfes e experimentos. Vale
ressaltar que a experimentacdo nao deve ser vista de forma com que o aluno somente dé
0 resultado esperado, mas sim que ele possa ter a liberdade de expressar seus
conhecimentos sobre tal assunto (GUIMARAES, 2009).

“A experimentacao pode ser uma estratégia eficiente para a criacéo

de problemas reais que permitam a contextualizacdo e o estimulo de
questionamentos de investigacdo (GUIMARAES, 2009).”

Ultimamente a experimentacdo tem tornou-se uma das principais formas de
ensino e aprendizagem, pois alunos tém formado seus proprios conceitos e discutido 0s
processos ali ocorridos. Alguns autores discutem que o ensino tradicional tem tornado o
aluno um mero passivo da aprendizagem, atuando como ouvinte e ndo interagindo em
sala de aula (FERREIRA, HARTWIG e OLIVEIRA, 2010).

Na maioria das vezes as atividades experimentais, sdo feitas com roteiros ja
predeterminados pelo professor, no qual pode haver uma grande dificuldade para que os

alunos possam criar seus proprios conceitos, ja que eles irdo seguir uma “receita” de
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como devem realizar tal experimento. Mas como relatado anteriormente, o objetivo é
ensinar de forma ndo tradicional, com isso a experimentagdo investigativa fard com que
0s alunos possam criar seus proprios experimentos e realizd-los a0 mesmo tempo,
tentando analisar a situacdo-problema e comparar com 0s conteidos ja abordados nas
aulas anteriores (FERREIRA, HARTWIG e OLIVEIRA, 2010).

Na maioria das vezes os alunos tém dificuldades de realizar os experimentos,
tendo também dificuldade de relacionar os conceitos experimentais com conceitos
abordados em sala de aula, no entanto, € de fundamental importancia que na hora de
abordar experimentos que professores dividam, se for o caso, em grupos pequenos, para
que eles possam interagir ainda mais. Com o passar das aulas o professor podera ir
aumentando os grupos. Assim os alunos buscam relacionar os conceitos experimentais
com contetdos abordados em sala de aula e vivenciados no seu dia a dia (FERREIRA,
HARTWIG e OLIVEIRA, 2010).

3.1. Argumentacéo

De acordo com S& e Queiroz (2007): “a argumentag¢do é uma atividade social,
intelectual e verbal, utilizada para justificar ou refutar uma opinido e que consiste em
fazer declaracgdes, levando em consideragdo o receptor e a finalidade com a qual se
emitem”. A qual ressalta que para argumentar se tem a necessidade de se escolher entre
as diferentes opcBes ou explicacdes e pensar nos critérios possiveis para se fazer a

escolha mais adequada das opcdes, sendo esta a escolhida (SA e QUEIROZ, 2007).

A argumentacdo esta atrelada a varios processos de ensino aprendizagem, sendo
que segundo Van Eemeren (1987) “a argumentagdo ¢ uma atividade social, intelectual e
de comunicacdo verbal e ndo verbal utilizada para justificar ou refutar uma opinido
sobre um assunto de ciéncias”; sendo que para existir a argumentagdo necessita de
varias situagdes orientadas para que possa surgir um ponto de vista adequada dentre
varias pessoas, pois uma questdo isolada ndo se tem como conseguir argumentos
plausiveis para investigar as ideias propostas (VILLANI e NASCIMENTO, 2003).

Pode se dizer entdo que a argumentacdo € uma questdo proposta em meio a
varias pessoas ou alunos, onde a parti dai varios interlocutores irdo argumentar a
questdo gerando assim uma discussdo entre todos envolvidos no processo de
investigacdo (VILLANI e NASCIMENTO, 2003).
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Segundo os autores do artigo, umas das analises muito utilizada para investigar a
“argumentacdo cientifica” ¢ o modelo de Toulmin, onde esse modelo e bastante eficaz
na analise de argumentos, sendo que ele busca chegar as suas conclusdes a partir de
afirmacdes relacionadas as suas justificativas (VILLANI e NASCIMENTO, 2003).

O processo de argumentacao se torna eficaz quando aplicado junto ao modelo de
Toulmin, sendo uma das ferramentas, mas utilizados nesse tipo de investigacéo
argumentativa, utilizado por todos os pesquisadores que realizam esse tipo de trabalho
envolvendo a argumentacéo cientifica (VILLANI e NASCIMENTO, 2003).

Segundo Ausenda (2008) foi possivel perceber que é necessario que se possa ser
ensinado aos alunos & pratica da argumentacdo, tornando este processo um objetivo
fundamental necessario. Uma vez que argumentacdo o aluno progride a base de
discursdes entre professor e aluno, e ndo através de uma concordancia imediata. Para
que isso ocorra as escolas precisam estimular os estudantes a utilizarem esta pratica
pedagdgica, fazendo com que os mesmos consigam receber as informac6es que Ihes
foram dadas, analisa-las e construirem seus proprios conceitos, através de uma
argumentacao (AUSENDA, 2008).

A autora cita em seu artigo Kuhn (1991 apud AUSENDA, 2008), que enfatiza
que o uso da argumentacdo consistente ndo é algo que possa surgir naturalmente, é
necessario que haja préatica, e para que isto possa ocorrer é preciso que as escolas
possam oferecer o estudo desta pratica, tornando-a um objeto de estudo escolar
(AUSENDA, 2008).

Antes de conseguir chegar a uma conclusdo de como inserir a argumentacao na
vida escolar e social dos estudantes, Ausenda utilizou de conclusdes de alguns autores
para antes, conceituar o que seria a argumentacao em si, dentre eles pode-se citar: Sibel
Erduran (2006), Van Emeren (1987), M. P. Jiménez Aleixandre (2003), entre outros.
Baseando-se nas ideias desses autores pode-se concluir que a argumentacdo € uma
atividade social a qual se refere a esséncia de teorias ou dados apresentados e que
desempenhem um papel importante na construcdo de modelos e teorias. Pode ser
explicada também como sendo a capacidade de relacionar as conclusfes obtidas através
de um didlogo (AUSENDA, 2008).
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Ausenda (2008) explica ainda em seu trabalho que a argumentacdo ndo é algo
que o aluno traga em si, algo que ele tenha em seu interior ou sua personalidade, mas
sim algo que serd adquirido através da pratica. A autora ainda da énfase a artigo de
alguns autores que mostram estudos realizados com estudantes que sdo instigados a
utilizar a pratica da argumentacdo para a resolugdo de problemas de Fisica, por
exemplo, resultando em uma melhor fundamentacéo de suas ideias e consequentemente,
na resolucéo de seus problemas (AUSENDA, 2008).

O conceito de ciéncias muitas vezes € transmitido como sendo algo que os
alunos devem memorizar e apenas aceitar aquilo que leem, e em decorréncia deste fato,
0s estudantes realizam experiéncias que comprovam aquela teoria que lhes foi
apresentada, e mostram que aqueles conceitos devem ser aceitos e ndo questionados.
Porém deve-se mostrar a esses alunos que com o passar dos anos 0S conceitos e as
teorias cientificas podem mudar, fazendo com que aquela comprovacdo ndo seja mais
valida. Por isso é necessario que os alunos saibam que os conceitos que lhes foram
transmitidos ndo sdo algo definitivo, que ndo possa ser alterado, é preciso que os alunos
facam o uso da argumentacdo, para que ndo haja este conflito na aprendizagem dos
mesmos (AUSENDA, 2008).

E importante mostrar que a argumentacdo ndo deve ser vista como sendo algo
opositor ou agressivo, mas sim algo a acrescentar no aprendizado e formacdo de
conhecimentos dos alunos. Mas para que iSSo ocorra é necessario que 0s professores
estejam preparados para transmitir isso a seus alunos. E este € um empecilho na hora de
colocar em pratica a argumentacdo: o despreparo dos professores. Outra divergéncia que
surge € quando os professores se perguntam, por exemplo, como inserir a argumentacédo
em suas aulas, como definir os grupos, quantos componentes devem ter cada grupo
(AUSENDA, 2008).

Alguns pesquisadores mostram que este numero deve ser entre 3 e 6, para que
assim haja ndo s6 uma diversidade no nimero de opinides, mas também de modo em
gue todos possam participar. Desse modo pode-se chegar a conclusao de que o principal
objetivo da argumentacdo é que o0s estudantes consigam construir e defender suas
proprias ideias, confrontar, de maneira saudavel, e aceitar a opinido dos demais
(AUSENDA, 2008).
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De acordo com Sasseron e Carvalho (2011), faz-se visivel a necessidade de que
a argumentacdo seja peca fundamental na composicdo de uma didatica em qualquer
ambito da formacdo escolar. A introducdo desse conceito pedagdgico em sala de aula
pode ser facilmente introduzida, basta que passem aos alunos as informacdes para que
possam, dar conceitos particulares, os quais os ajudaram na base de sua argumentacao
(SASSERON e CARVALHO, 2011).

Anteriormente, as conclusdes da linha de raciocinio das autoras, no que diz
respeito a como fazer a insercdo do poder de argumentacdo em sala de aula, elas fazem
uso de conclusdes de outros autores, para s6 entdo finalizarem o seu ponto de vista em
si. Fazem referéncia a Jiménez Aleixandre, Diaz de Bustamante (2003), Bugallo
Rodrigues e Duschl (2000), entre outros. Tomando como base a ideia desses autores
conclui-se que a argumentacdo esta diretamente ligada ao alcance da cultura e a
peculiaridade que ha em cada palavra, proporcionando entdo a habilidade em criar
argumentos e defende-los (SASSERON e CARVALHO, 2011).

Sasseron e Carvalho (2011) elucidam ainda em seu trabalho que a argumentacgéo
é algo que advém, dentre outras coisas, de uma boa estrutura e qualidade. Elas deixam
claro que os alunos em parceria com seus professores podem dar vida a uma boa
colocacdo e criar sua propria linha de entendimento, tendo como resultado um
argumento critico, persuasivo e muito eloguente. Elas mencionam Toulmin (2006),
autor esse que faz uso de estudos realizados nos quais é comprovado que quando
estimulados a praticar seu poder de argumentacdo numa aula de Ciéncias, por exemplo,
0s estudantes mostram evidentes avancos no quesito fundamentacdo e conclusédo de suas
ideias e na resolucdo do problema (SASSERON e CARVALHO, 2011)

A maioria das consideracfes expostas em sala de aula acabam vindo com a
sobrecarga de ser algo mon6tono e decoreba, o discente comeca a viver em um ciclo
vicioso - ler, aceitar e ndo questionar. Contudo, é mais do que evidente que 0s
conceitos, sejam eles de Ciéncias, Exatas dentre outros, sdo totalmente mutaveis, bem
como as teorias cientificas, o que faz de cada comprovagéo ainda mais adequada. Sendo
assim é de fundamental importancia que os alunos saibam o0 quanto esses conceitos ndo
sd0 permanentes; e a argumentacao vem justamente com esse intuito, cessar os conflitos
que podem vir a acontecer durante a aprendizagem dos mesmos (SASSERON e
CARVALHO, 2011).
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E evidente a importancia que uma Alfabetizacdo Cientifica traz para a formagéo
escolar. Ao contrario do que se pensa, ndo é para ser tida como improvavel ou
opositora. Esse tipo de formacdo € responsavel pela insercdo de cada individuo em seu
meio de convivio. Porém para que isso seja possivel, se faz necessaria a capacitacao dos
educadores. Outra questdo em debate é agucar a percepcdo do professor a dar
continuidade as discussbes, quando sdo propostas, entender que a capacidade
argumentativa que ele instigou no aluno deve ser trazida a todo o momento durante sua
aula. Tornando o aluno mais apto a construir um conhecimento com mais significado
(SASSERON e CARVALHO, 2011).

Desta forma, a argumentacdo em juncdo a explicacdo como indicador da
Alfabetizacdo Cientifica traz a possibilidade de agregar valor ao conhecimento. Essa
combinacdo ajudara os estudantes a elaborarem suas opinides, ter suas justificativas,
fazer uso de suas garantias e finalizar um argumento moldado por aprendizado e nédo
apenas por associacdo fazendo com que a informacéo assuma sua forma mais duradoura
(SASSERON e CARVALHO, 2011).

Com base no uso da argumentacdo e experimentacdo fica claro que varios
contetdos de quimica podem ser discutidos durante as aulas. Através do uso da
experimentacao pode-se chegar ao reconhecimento de transformacgdes quimicas a partir
de fenémenos envolvidos em trés diferentes processos bioldgicos, a fabricacdo do pao,

0 amadurecimento de frutas e a producéo do vinho.

3.2. Vinho

N&o se tem data certa, nem local exato da producdo de vinho, mas segundo
Hugh Johnson (1989), no velho testamento da biblia relata que “no capitulo 9 do livro
de Génesis diz que, Noé ao desembarcar os animais plantou um vinhedo do qual fez
vinho, bebeu e se embriagou” (JOHNSON, 1989).

O vinho também tem uma relacdo com a mitologia grega, 0s deuses
comemoravam suas vitorias bebendo e saboreando a bebida; entretanto eles dedicavam
se bastante na producdo do vinho; as primeiras vinhas foram plantadas a sete mil anos
atras, nas regides onde hoje se localizam a Turquia e a Arménia. Sabe se que 0s antigos
povos da América pré-colombiana ndo descobriram o vinho nessa época, no entanto

havia alguns tipos de uvas na regido (JOHNSON, 1989).
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Véarios anos depois 0s romanos decidiram investir na producdo e
comercializacdo do vinho, tornou-se o grande marco de produgdo na regido, eles
gostavam de vinho doce e leve, por isso colhiam as frutas novas e deixavam secar ao sol
para concentrar o acucar (JOHNSON, 1989).

Na década de 1870 houve um grande incidente na regido, em que uma doenga
alastrou-se em um grande parreiral destruindo e diminuindo a producdo de vinho
(JOHNSON, 1989).

Entretanto a producdo de vinho nessas regides eram feitas sem estudos e sem
conhecimento das técnicas de producdo, o habitantes dessa época ndo sabia qual o
motivo de a partir da uva, com certo tempo ocorreria 0 aparecimento de um liquido
meio azedo; contudo no periodo entre 1822-1895 Louis de Pasteur realiza estudos sobre
0s microrganismos e a fermentacdo que ocorria no processo de produgdo do vinho
(JOHNSON, 1989).

A fermentagdo alcodlica do vinho é feita a partir do sumo de uvas de boa
qualidade. Esse sumo é retirado da uva pelo exprimindo ou esmagando-as, em grandes
cochos com a participacdo do homem pisoteando-a ou na prensagem delas. Hoje em dia
com os avangos da tecnologia a producdo e fermentacdo do vinho esta sendo feita por
aparelhos modernos e que torna a producdo mais rapida e eficaz, sendo que em algumas
regibes do Rio Grande do Sul ainda se mantém a tradicional forma de producéo.
(ANDRADE, SOUZA, et al., 2008).

A boa qualidade do vinho deriva de diversos fatores tais como: conservacdo em
local fresco e arejado, temperatura e até mesmo o modo de servi-lo. Como se sabe, a
producdo do vinho ocorre em processo natural, sendo que na sua fermentagdo ndo é
necessario o acréscimo de nenhum produto quimico para que o torne uma excelente
bebida (ANDRADE, SOUZA, et al., 2008).

Atualmente existe no Brasil uma lei que regulariza, fiscaliza e define leis para a
circulacdo do vinho no Pais, a lei 10.970 de 12 de novembro de 2004, que normatiza
sobre a comercializacéo e producédo de vinhos (ANDRADE, SOUZA, et al., 2008).

3.3. Pao
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O surgimento do pao data dos primérdios da humanidade, a cerca de 10.000 a.C.
a humanidades ja colhiam cereais e outros alimentos para que pudessem se alimentar e
sobreviver em épocas ruins para esse cultivo; no entanto eles ndo sabiam que esses
cereais selvagens como eram conhecidos serviam para a producao do péo, foi ao longo
dos anos que os homens comecaram aperfeicoar e a produzir essa massa (SALES,
2010).

Nas grandes regides dos rios Nilo e Eufrates, descobriram se terras férteis em
que os antigos descendentes daquela regido plantavam e cultivavam cereais entre outros
alimentos, e que nessa localidade o pdo era um dos principais alimentos consumido
naquela sociedade; nessa época os paes eram feitos a partir da massa dos cereais moidos
e misturados com agua sem deixar fermentar. (SALES, 2010).

A levedura Saccharomyces cerevisiae é responsavel pelo desenvolvimento das
massas, que se deu por volta do século XIX, com Pasteur. Nesta levedura as células
consomem acucares, vindos do amido e que consequentemente vdo produzindo alcool
etilico, o didxido de carbono entre outros compostos que contribuem pra um sabor e
aroma de boa qualidade. O processo de metabolismo na auséncia de oxigénio é
chamado de fermentacdo. Para que haja um bom desenvolvimento da levedura, é
preciso que se saiba que a temperatura a cerca de 37°C. Em baixas temperaturas a
atividade da levedura é quase nenhuma, ja em temperaturas superiores a 65°C a
levedura morre a, e consequentemente ndo ha& mais fermentacdo do péo
(CIENCIAVIVA, 1996).

3.4. Amadurecimento das frutas

De acordo com Marlene (2012) a producdo do etileno esta ligada ao processo de
amadurecimento das frutas, decorrente dos processos fisiologicos dos vegetais. Todavia
esse processo também pode ser induzido, ao utilizar algumas substancias que produzam
o etileno. Uma das formas é fazer uso de outro hidrocarboneto, o acetileno ou de outra
substancia que o produza, como o carbeto de célcio (C,Ca), conhecido como carbureto
(NOUGUEIRA, 2005).

O etileno &€ um hormonio vegetal volatil, que desempenha um papel de

fundamental importancia no amadurecimento, ja que este por sua vez faz modificagdes
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rapidamente que resultam nas transformacdes do fruto, em especial a banana, apto para
0 consumo. Tais transformac6es envolvem mudangas na aparéncia, no sabor, no aroma
e na textura (MANOEL, 2008).

3.5.  Ensino de fenbmenos quimicos

Vérias tém sido as propostas de ensino-aprendizagem apresentadas pelos
professores de quimica para que os alunos desenvolvam suas capacidades criticas de
discutir e interpretar assuntos abordados em sala de aula; logo o papel do professor é
fazer com que discentes possam relacionar 0s contetdos quimicos com o seu dia-dia e
aprender que a partir de transformacdes quimicas novas substancias podem ser
formadas (MACHADO, 2000).

Entretanto conhecimentos quimicos sdo adquiridos ndo a partir de reacdes
observaveis, mas sim com fenémenos e transformacdes nao observaveis que ocorrem no
dia a dia, como exemplo, o enferrujamento de um prego que leva certo periodo de
tempo para que possa acontecer esse processo (MACHADO, 2000).
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4. Metodologia

A metodologia adotada sera apresentada por meio de topicos com o intuito de se
fazer uma melhor exposi¢cdo da maneira com a qual se buscou o0s objetivos deste
trabalho. Estes topicos mostram a técnica de pesquisa adotada e os momentos de sua
realizacdo; os instrumentos utilizados para a coleta dos dados e o instrumento utilizado

para analisar os dados coletados.

4.1. Técnica de pesquisa

A metodologia utilizada foi a Oficina Tematica (ANEXO 1) com participacdo
de oito alunos do 2° ano do Ensino Médio, numa faixa etaria entre 14 e 17 anos, do
Colégio Estadual Prof® Nestor Carvalho Lima, localizado na cidade de Itabaiana, aonde
buscamos trabalhar a investigagdo, através da argumentacdo, durante a realizacdo dos
experimentos de fenbmenos quimicos ocorrentes no cotidiano dos alunos. Os
experimentos utilizados foram: amadurecimento de frutas, producdo de péo e producéo

do vinho.

De acordo com Pazinato e Braibante (2014) para se desenvolver uma oficina
tematica faz-se necessaria a escolha de um tema, de alguns experimentos e de conceitos
quimicos. Tal tema deve possibilitar a contextualizacdo com o0s conhecimentos
cientificos, de maneira que os participantes da oficina possam tomar decisfes diante da
ideia de se formar para a sociedade um cidaddo critico e participativo. Sendo assim, sao
necessarias atividades experimentais com carater investigativo, com atrativos que
agucem a curiosidade, permitam testar e aprimorar seus conhecimentos (PAZINATO e
BRAIBANTE, 2014).

4.1.1. Primeiro momento: Pré-teste

Houve uma breve explicagdo de como ocorreria 0 passo a passo do
desenvolvimento da oficina tematica que foi utilizada. Foram feitas as devidas
explanacdes, aplicado um questionario prévio (ANEXO 1), com o intuito de identificar
as concepgOes alternativas trazidas pelos participantes da pesquisa sobre o conceito de
transformacfes Quimicas, concepcBes estas que poderiam auxiliar como base

estruturante para a argumentacdo dos experimentos realizados. O questionario era
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constituido por 6 questdes as quais deveriam ser respondidas e justificadas. A analise
deste questionario prévio envolveu a categorizacdo das respostas dos alunos, o que

possibilitou agregar as ideias semelhantes expostas.

4.1.2. Segundo momento: Experimentos

Conduziram-se as atividades experimentais, que discutem alguns dos processos
envolvidos nos experimentos, de forma a observar os fendmenos ocorridos nas
transformacfes quimicas. Os procedimentos de cada um dos experimentos foram
relatados na oficina temética apresentada no ANEXO 1. Estes tinham como objetivo o
reconhecimento das transformacgBes quimicas, de forma a contribuir para o
entendimento de processos naturais envolvidos nos amadurecimentos das frutas, bem

como a fermentacédo do péo e do vinho.

4.1.3. Terceiro momento: SituacGes problema.

Terminados os experimentos, foi proposta uma situacdo problema para cada
atividade experimental realizada (ANEXO 1). Tais situa¢des apresentavam o intuito de
gerar uma argumentacao por parte dos alunos, de maneira a expor 0s conceitos quimicos
por eles associados a cada uma das problematizacdes impostas. As argumentacdes
deveriam levar a uma solucdo das situacGes problematizadoras, fazendo com que
formulassem os conceitos quimicos envolvidos nas transformacgdes vistas em cada
experimento. No decorrer desta atividade foi feita a gravacdo de audio da argumentagédo

dos participantes da pesquisa.

4.1.4. Quarto momento: POs-teste

Neste momento da oficina, foi aplicado um questionario posterior (ANEXO 1)
com perguntas dissertativas e com o intuito de identificar o quanto os participantes da
pesquisa conseguiram compreender e reformular os conhecimentos prévios por eles
trazidos sobre TransformacGes Quimicas. O questionario era constituido por 6 questdes
as quais deveriam ser respondidas e justificadas de forma oral, coletados por meio de
gravacdo de audio. A anélise deste questionario posterior envolveu a categorizagdo das

respostas dos alunos, o que possibilitou agregar as ideias semelhantes expostas.
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4.2. Instrumento de coleta e analise de dados

As coletas de dados foram realizadas através de questionarios com perguntas
abertas e gravaces de audio das argumentacdes explanadas pelos alunos durante os

questionamentos levantados pelas situacdes problemas.

Os instrumentos utilizados para a analise dos dados foram a categorizacao e o
modelo de Toulmin. Tendo em vista de estas serem ferramentas eficientes quando

almeja-se avaliar a argumentacéo.

4.2.1. Categorizacao

E considerada por Moraes (1999) como ferramenta facilitadora da analise de
informacdes fundamentadas numa definicdo exata do problema, dos objetivos e dos
elementos empregados na analise (MORAES, 1999).

Desta maneira, a categorizacdo aqui realizada ocorreu com base nas perguntas
propostas em questionarios prévios e posteriores a aplicacdo da oficina tematica
trabalhada. Sendo que os momentos utilizados séo pré e pds-teste e suas categorias sao

referentes a argumentos plausiveis e ndo plausiveis das falas dos alunos.

4.2.2. Modelo de Toulmin

O modelo de Toulmin é considerado como um instrumento eficaz na andlise de
investigacdo da argumentacdo cientifica produzida pelos alunos no ensino de ciéncias.
Este modelo, ilustrado na Figura 1, identifica os elementos fundamentais de um

argumento e, também, as relac@es existentes entre eles (SA e QUEIROZ, 2007).

24



D » assim, Q, C

i4 que a menos que

J R

por conta de

B

Figura 1: Modelo de argumento de Toulmin, onde: D = Dado; J = Justificativa}; B = Conhecimento basico
(“backing”); Q = Qualificador modal; R = Refutacdo; C = Conclusao (SA e QUEIROZ, 2007).

De acordo com Sa e Queiroz (2007) sdo considerados elementos fundamentais de
um argumento o dado (D), a conclusdo (C) e a justificativa (J), sendo possivel elaborar
um argumento apenas com estes elementos. Todavia, para que este argumento seja
considerado completo, 0 mesmo deve apresentar as condi¢des para a justificativa ser
adequada ou ndo. Desta forma, devemos acrescentar condicfes para que elas sejam
adequadas, os qualificadores modais (Q), e condic¢des para que ela ndo seja adequada, a
refutacdo (R). Devemos ainda acrescentar a justificativa o apoio de uma alegacao
categorica fundamentada em alguma autoridade, lei juridica ou cientifica, intitulado
como “backing” (B) ou conhecimento basico (SA e QUEIROZ, 2007).
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5. Resultados e Discussao

5.1
teste

Categorizacao com base na escrita e discussdes orais do pré e pos-

Para melhor esbocar a avaliacdo dos resultados, nesta parte do trabalho foram

criadas categorias, sendo estas para cada pergunta realizada. Submetendo as falas dos

participantes da pesquisa aos seguintes momentos: (1) Pré-teste e (11) Pds-teste. Sendo

0s momentos divididas em categorias: (i) Argumentos plausiveis e (ii) Argumentos ndo

plausiveis. Adiante serdo categorizadas e discutidas as falas decorrentes dos discursos

dos alunos durante a aplicacao do pré e pos-teste.

Momentos Categorias Falas dos participantes da pesquisa
Argumentos
P?ausiveis A3: “Mudanca de cor e estado.”
: i Pré-Teste
P1: Quais os Argumentos e . R
rocessos ~ . | Al: “Acidos e outras substancias, lactose.
P N&o Plausiveis
uimicos . o —
quim A6: “Liberagdo de gas.
envolvidos no .« . . . ,
amadurecimento Argum,ent_os A1_3. 0 gas da_s frutas, a liberagdo d0~gas
das frutas? Pés-Teste Plausiveis etlle.notnodprtm;elr}(’) caso; 0 tempo, a pressao, 0
Justifique. conjunio de tudo.
Argumentos
N&o Plausiveis
Argumentos
Plausiveis
. A6: “Exemplo a maca se deixar guardada ela
: Pre-Teste .
P2: Por que as Argumentos | tem uma textura, se deixar ela no lugar aberto
frutas escurecem x P, x :
d Nao Plausiveis | sem protecdo ela fica seca, a cor escurece
com o passar do rapido.”
tempo?
Argumentos v , ca e
Plausiveis A4: “Se da pela oxidagdo.
Pos-Teste = Py
Argumentos | A8: “Pela perda de osmose (um “dcido
N&o Plausiveis | natural) ocorre a perda de dgua.”
Argumentos
Plgau sfveis Ad: “Acelera o amadurecimento das frutas.”
P3: Qualéo Pré-Teste Arqumentos A2: “O etileno diminui o processo de
papel do etileno NéogPIausiveis amadurecimento  conservando  mais  0S
No processo de alimentos.”
amadurecimento Argumentos | A2: “Acelera 0 processo de
de frutas? , Plausiveis amadurecimento.”
Pos-Teste

A6: “O etileno atua como catalizador, sim
porque ele vai ajudar no processo, atuando
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como catalizador, acelerar 0
amadurecimento.”
Argumentos
Nao Plausiveis
Argumentos | A2: “Liberagdo de um gas.”
, Plausiveis AT: “Liberando gases.”
o Pre-Teste — - ~
P4: Na fabricac&o Argumentos | A8: “Devido a osmose, perdendo dgua.
do pao, como N&o Plausiveis | A4: “Por osmose.”
ocorre a Argumentos | A2: “Com o aumento da temperatura 0s
fermentacao? , Plausiveis fungos vao aumentando a massa do pdo.”
Pos-Teste T - po —
Argumentos | A3: “Hd 2 tipos de fermentac¢do quimica e a
N&o Plausiveis | fermentacgéo alcoolica.”
Argumentos | A5: “Sim, a temperatura influencia, porque o
Pré-Teste Ai;iu;gﬁsgs pao vai assar mais rapido.
temIF;g;’ Qu - N0 Plausiveis Ad4: “Ndo, vai depender so do_}-’ermento.
influencia na Ab5: “De{aendendo dela, pois _processo da
producéo do pao? Argumfent_os fermentaggo ~pode acelerar ou nf:lo, de acordo
Explique. Pés-Teste Plausiveis com a variacao Qa temperatura. .
A6: “Porque vai aumentar a velocidade.”
Argumentos
N&o Plausiveis
Argumentos
P6: A Pré-Teste Plausiveis
femperatura ergumen:[os_ A2: “Nao, porque s6 depende das uvas. ”
influencia na N&o Plausiveis
fermentacdo para AT7: “Sim, porque com temperaturas altas, a
x Argumentos LT
producéo de Plausiveis fermentacéo é mais rapida e com temperaturas
vinho? Explique. | Pgs-Teste baixas, diminui a fermenta¢do.”
Argumentos

Nao Plausiveis

Quadro 1: Categorizacao das falas dos participantes da pesquisa com base na escrita e discussdes orais do pré e pos-

teste.

Em relacdo aos processos quimicos envolvidos no amadurecimento das frutas

(P1), no pré-teste observamos que apenas o aluno A3 conseguiu verificar evidéncias de

ocorréncia de processos quimicos envolvidos no amadurecimento das frutas como a

mudanca de cor, evidéncia de facil visualizagéo, e de estado (entende-se que ele pensou

na diferenca de textura com o passar do tempo). Ja o aluno Al ndo conseguiu responder

a pergunta, citando algumas substancias apenas, sem fazer uma correlagdo destas com

possiveis processos quimicos. No pos-teste verificamos que os alunos conseguiram

compreender a participacdo do gas etileno no amadurecimento das frutas, sendo ele o

principal causador natural do processo de amadurecimento.
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Para a pergunta sobre ao escurecimento das frutas (P2), no pré-teste nenhum
aluno conseguiu uma resposta coerente, 0 aluno A6 deu um exemplo aonde é notério o
escurecimento das frutas, por ele citar a macgd, porém ndo conseguiu explicar como
ocorre 0 processo, ndo conseguindo associar que por tras do escurecimento das frutas
estédo ocorrendo reacoes, ou seja, reacOes de oxidagdo que ocorrem pelo contato da fruta
com o0 oxigénio do ambiente. J& no pods-teste, o aluno A4 respondeu que o
escurecimento das frutas se da pelas reacdes de oxidacdo, condizendo com a literatura,
porém nao soube aprofundar a resposta, dizendo somente que essas reagdes ocorrem por
meio do contato da fruta com o oxigénio do ambiente. Porém o aluno A8 tem uma ideia
equivocada, falando que a osmose, é um “dcido natural” e que a fruta escurece, porque
perde esse “dcido”. E evidente o progresso de conhecimento dos alunos, uma vez que,
conseguiram entender a ocorréncia de reacdes no escurecimento das frutas, citando

ainda o tipo de reag0es, sendo esta, de oxidacao.

Na pergunta sugestiva sobre o papel do gés etileno no amadurecimento das
frutas (P3), no pré-teste o aluno A4 respondeu corretamente dizendo que o etileno age
acelerando o amadurecimento das frutas, esse ndo soube explicar como ocorre 0
processo. Ja o aluno A2 tem uma ideia contraria a resposta, esse diz que o etileno
diminui o processo de amadurecimento das frutas, ajudando na sua conservacao.
Contudo no pds-teste o aluno A2 respondeu corretamente dizendo que o etileno age
acelerando o amadurecimento das frutas e o A6 afirmou que o etileno age como um
catalisador, sendo veridica a afirmativa, pois de acordo com a EMBRAPA, o etileno é
um precursor, uma vez que antes do amadurecimento ocorre um aumento natural na
producdo de etileno, que d& o suporte energético para que ocorram as rapidas
transformacdes na aparéncia (EMBRAPA, 2008). Podemos observar no aluno A2, com
base em seus argumentos que houve a aprendizagem e compreensdo do conhecimento
cientifico, pois ele tinha uma ideia contréria da participacdo do etileno no processo e

conseguiu entender a participacao e sua importancia.

Referente como se da a ocorréncia da fermentacdo do pdo (P4), no pré-teste
apenas os alunos A2 e A7 citaram a liberacdo de gas na fermentagdo, porém néo
explicaram o processo, utilizaram o termo de gases devido ao aumento de volume
provocado durante a fermentacdo. J& os alunos A4 e A8 perderam-se nas respostas,
falando de osmose, perda de agua, temas irrelevantes para responder a pergunta. No

pos-teste 0 aluno A2 fora o0 que mais se aproximara da resposta correta, pois ele citou a
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presenca dos fungos no processo, falando ainda do aumento de massa na fermentagéo,
porém ndo falou da ocorréncia devida a liberacdo de géas (CO,). O aluno A3 citou
apenas alguns tipos de fermentacdo, como a quimica e alcodlica, todavia em nenhum
momento explicou como ocorriam. Ha uma compreensdo maior dos alunos apos a
oficina, por entenderem basicamente a ocorréncia da fermentacdo através da producéao
de uma substancia em outra, através de fungos, chamado de fermentos. Esses fermentos
consomem 0 acgucar obtido do amido da massa do pdo, liberando o gas carbonico, que

por ser gas aumenta o volume da massa.

Se tratando da influéncia da temperatura na producdo do péo (P5), no pré-teste o
aluno A4 afirma s6 depende do fermento e ndo da temperatura. No pds-teste todos o0s
alunos responderam corretamente, tendo uma visdo da influencia da temperatura na
producdo do pdo. Ja o aluno A5 foi o diferencial, pois no pré-teste ele tem em mente
que a temperatura influencia na producdo do pdo, aprofundando no pds-teste a
importancia da temperatura nesse processo para que o mesmo fique pronto rapidamente,
além de saber que com o aumento da temperatura aceleram-se 0 processo da producao
do péo. O aprimoramento do conhecimento quimico € perceptivel por conta da evolugéo

evidente nas falas.

Ja no trato da influéncia da temperatura na produc¢éo do vinho (P6), no pré-teste
A2 afirma que ndo depende da temperatura e sim apenas das uvas, sendo esta uma
concepgdo errbnea. Sabe-se de sua importancia na participacdo da fermentacéo, ja que
ocorre através de reagdes quimicas, a medida que se aumenta a temperatura, até
determinado ponto, aumenta-se a fermentacdo, sendo isso explicado pelo aluno A7 no

pos-teste.

Desta maneira, fica evidente a eficiéncia na utilizacdo da oficina tematica
adotada como ferramenta de auxilio na compreensdao correta do conceito
Transformacdes Quimicas envolto na experimentacdo abordada. Uma vez que, diante da
analise realizada, podemos acompanhar o progresso do conhecimento cientificos dos

alunos participantes da pesquisa.

5.2. Argumentacdes das situagdes problemas
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Neste topico apresentamos a andlise dos argumentos dos participantes da

pesquisa, com a finalidade de avaliar seu desempenho. Como tem sido realizado por

alguns autores, levamos em consideracdo nesta analise: a maneira como 0s estudantes

relacionaram os distintos componentes do argumento; as justificativas utilizadas para

chegar as conclusoes; se estas justificativas apresentam um conhecimento béasico ou

n&o; e o uso de qualificadores e refutacdes durante seus argumentos (SA e QUEIROZ,

2007).

D1: Maria ao chegar na
panificagdo V& seu Antonio
receber uma grande
encomenda. Seu  Antdnio
recebeu uma encomenda de
cento e cinquenta paes para o
outro dia, ao verificar seu
estoque percebe gque ndo havia
fermento biolégico necessario
para a producdo da encomenda,
ele tinha apenas o fermento
quimico, o qual ele utilizava
para produzir bolos. O que
acontece se utilizarmos o
fermento quimico ao invés do
fermento bioldgico e qual sera
a diferenca entre os fermentos
citados a cima?

| » Assim,
Ja que
| Ja que
J1: Por |
causa dos Y que
fungos. J2: Porque o
quimico
demora a :
Por fermentar. J3:  Porque
conta nao tem os
de fungos.
Por
conta
de
B3: Estes

C:. O péo
vai ficar
duro.

B1: Na fabricagdo do péo
sao
leveduras,
chamadas de fermento.

utilizadas

também

as

Quadro 2: Argumentos apresentados pelos participantes da pesquisa quanto a situagéo problema referente a

fabricacdo do péo.

fungos ajudam
na
fermentacéo
para ajudar a
ser mais
rapido, para
agilizar 0
processo.

Para a situacdo problema proposta, referente a fabrica¢do do pdo (QUADRO 2),

os alunos concluiram que o uso do fermento quimico no lugar do bioldgico acarretaria
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em um pao duro, evidenciando a igualdade de ideias por parte dos participantes na hora
de relatar qual seria a consequéncia da troca feita por Seu Antdnio. Foi possivel
observar que os alunos fizeram uso de justificativas, que viabilizaram a elaboracéo da
conclusdo final, apresentaram ainda conhecimentos basicos, que serviram de ferramenta
de suporte para as justificativas apresentadas. Quanto aos qualificadores e as refutagdes,

nenhum dos alunos os apresentaram.

Ja em relacdo aos argumentos explanados, observamos que entre as justificativas
utilizadas duas eram condizentes com artigos cientificos, e uma ndo condizia. De acordo
com a literatura (SALES, 2010; EMBRAPA, 2004), a utilizacdo do fermento quimico
ndo é mais lenta que a do fermento biol6gico, uma vez que, o fermento quimico, apés a
adicdo ao alimento, pode ser levado ao forno, sendo sua fermentacdo iniciada em uma
determinada temperatura e acelerada. Ja o fermento bioldgico, assim que adicionado ao
alimento, ndo pode ser levado ao forno, por conta da sua fermentacdo ocorrer antes do
aquecimento. Nao sendo encontrada nenhuma referéncia literaria que relatasse, quanto a

eficiéncia no ato da fermentacéo, do fermento biol6gico perante o fermento quimico.

B3: Que ajuda no
amadurecimento
da fruta.

D2: Maria chega a barraca de i p Assim,| C: Juntar
seu Manoel e comeca a | ) com outras
conversar. Seu Manoel é Ja que Ja que frutas
feirante hd muitos anos e | maduras,
compra suas frutas no sitio | Jo- o seria  mais
OXi i : . rgpido o
proximo da cidade, na sua J1°  Enrolar carbureto J4 que p
Gltima compra as frutas estavam processo.
. . . as frutas em
verdes, pois a feira foi . |
; . um jornal.
antecipada. Seu Manoel muito | 13-
preocupado ndo sabia o que | Por Ut:l' q
fazer para deixar suas frutas conta u 'Zt‘?ln 0
maduras e prontas para venda. Por de gas etifeno.
Diante disso como vocé ajudaria conta
0 Seu Manoel? de I |
| B2:  Serve Por
como conta
B1: Isolante || catalisador. de
térmico.

Quadro 3: Argumentos apresentados pelos participantes da pesquisa quanto a situacao problema referente ao

amadurecimento de frutas.
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Quanto a situagdo problema proposta referente ao amadurecimento das frutas
(QUADRO 3), os alunos chegaram a conclusédo de que se as frutas forem todas
colocadas juntas, o processo de amadurecimento seria mais rapido, uma vez que elas
produzem o gas responsavel por isso, 0 gas etileno, sendo desta maneira a ajuda
apresentada por eles a Seu Manoel. Antes de chegarem a tal conclusao, eles fizeram uso
de ferramentas vidveis a elaboragdo da ajuda, por eles apresentada, as chamadas
justificativas, sendo tais justificativas auxiliadas por conhecimentos basicos, porém, nao

fizeram uso de qualificadores e nem de refutacgéo.

As explanacoes feitas pelos alunos estdo condizentes com o que diz a literatura,
pois nela encontramos relatos da utilizacdo do jornal como isolante térmico, uma vez
que, impede que haja troca de calor com o meio e também inviabilizando a saida do gas
etileno, gas responsavel pelo amadurecimento das frutas. Para a justificativa do uso do
carbureto como catalisador, encontramos relatos (EMBRAPA, 2008; MANOEL, 2008;
NOUGUEIRA, 2005), de que esta substancia se combina com a umidade do ar (H,0)
liberando o acetileno, gas com as mesmas formas de atuacdo do gas etileno.
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D3: Maria fez um . Assim,| C: Precisa-se
jantar para | |' do  actcar
comemorar 0 seu , ) para virar 0
aniversério de Jaque Ja que Ja que Ja que &lcool.
casamento  com | | | |
Jodo. Colocou na || 31 g gegicar || J2:  As || 33: Com a || J4: A
Mesa 0 Pa0 € aS || yai  derreter || maduras, || temperatura vai || pressio
frutas que comprou || \irae  ym || porque t4 estavel, vai || dentro do
na feira, preparou || jioiido que || quando demorar  um || recipiente
uma - massa a0 1| i ser o || colocar a || tempo para que || vai  ser
molho bolonhesa e || 4501 uva 0 acUcar || maior
colocou sobre a madura o || transforme em || que o
mesa as tacas e, em acucar alcool. lado de
seguida, o vinho. | depois de fora
Maria degustou do 5 certo '
vinho e gostou, foi or tempo vai |
entdo que ela teve a c%nta vira? um
ideia de produzir € liquido Por
seu proprio vinho. I que  serd cc()jnta Sor
Comprou na vinho. ° conta
barraca de seu || B1: Sacarose de
Manoel uvas, || transforma
algumas muito || em alcool. B3: Influéncia
doces, porem | da temperatura.
algumas estavam Por
s ela doveri conta B3: _Influéncia
escolher e o que de da pressdo.
iSso tem a ver com |
a produgdo de
vinho? B2: Fermentacédo
alcodlica.

Quadro 4: Argumentos apresentados pelos participantes da pesquisa quanto a situacdo problema referente a
fabricagdo do vinho.

Na situacdo problema proposta sobre a fabricacdo do vinho (QUADRO 4), os
participantes da pesquisa relataram a necessidade da presen¢a do agUcar para que se
obtivesse o alcool do vinho, sendo a solugdo proposta a Maria de que era indispensavel
0 uso de uvas doces, pois as mesmas apresentam alto teor de agucar, possibilitando a ela
um melhor vinho. Anterior a esta conclusdo, os alunos usaram justificativas plausiveis
para darem a melhor opcdo a Maria, justificativas embasadas em conhecimentos

basicos. Contudo, ndo usufruiram de qualificadores e tdo pouco de refutagdes.
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Quanto as argumentagdes relatadas, trés encontram-se condizentes com a
literatura (ANDRADE, PERIM, et al., 2013), pois se da por meio de fermentacdo
alcoolica, em que a sacarose (acucar) € transformada em etanol (alcool), sendo esta
dependente da temperatura, uma vez que ha uma temperatura a ndo ser ultrapassada,
isso tudo para ndo haver a morte das leveduras (fungos) responsaveis por esta
fermentagdo. O outro argumento apresentado ndo condiz com os relatos literarios, pois
ndo evidenciamos relatos quanto a interferéncia da pressdo no processo de fabricagcdo do

vinho.

H& relatos na literatura de mecanismos que viabilizam a identificagdo da
qualidade dos argumentos explanados por alunos, de maneira a considerar 0s
argumentos seguidos de justificativas como de boa qualidade (SA e QUEIROZ, 2007).
Partindo deste ponto de vista, podemos consideram 0s argumentos apresentados nas
resolucdes das situacOes problemas propostas, de boa qualidade pelo simples fato de

terem sidos acompanhados de justificativas.
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6. Conclusao

A experimentacdo € uma ferramenta estratégica para a criagdo de problemas,
permitindo uma contextualizacdo e estimulos a argumentacdo, possibilitando assim a
evolugdo no trato da fundamentacdo e conclusdo de seus conceitos em prol da

elucidacédo de problemas.

No decorrer da aplicagdo desta pesquisa ficou claro o progresso dos
conhecimentos dos alunos, uma vez que, ao analisar as respostas apresentadas no
questionario prévio em comparacdo com as expostas no questionario posterior, eles
conseguiram apresentar uma maior compreensdo do conhecimento cientifico ao
responderem as perguntas feitas nos questionarios. Fato este, comprovado no quesito da
argumentacdo, onde também € evidente argumentos de qualidade, possibilitados pela

fundamentacdo e conclusédo para solucionar as situa¢fes problemas propostas.

Sendo assim, podemos concluir que a utilizacdo da experimentacdo atrelada a
pratica do estimulo a argumentacdo é uma ferramenta de ensino eficiente por levar os
alunos a associar seus conhecimentos e a reelabora-los em busca de solucionar a

problematizacdo imposta a eles.
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l. Introducéo:

O vinho e cerveja foram provavelmente as bebidas alcodlicas mais conhecidas
da Antiguidade. Diz uma lenda Persa que um senhor de muitas posses gostava tanto de
uvas que, para poder consumi-las ao longo do ano, decidiu guarda-las em recipientes.
Temeroso de que os servos do palacio as roubassem, rotulou esses recipientes com
etiqueta onde escreveu a palavra “veneno”. Certa vez, uma das mulheres favoritas desse
senhor, ao ser por ele desprezada, decidiu acabar com sua propria vida. Dirigiu-se ao
local onde estavam guardados esses recipientes e bebeu um trago. Apreciou tanto o
sabor que decidiu, ja que morreria, saborear esse Ultimo momento e continuou a beber.
Para sua surpresa, no lugar do frio da morte, sentia um fogo irradiando-se por todo seu
COrpo, correu para contar 0 que se passou ao seu senhor e este pode confirmar que as
uvas haviam se transformado num sumo ligeiramente acido e muito excitante. Para
grande alegria de sua favorita, o episédio valeu-lhe a reconciliacdo com seu senhor, que
passou a produzir para si aquele precioso liquido. A mulher, no entanto, ndo conseguiu
guardar o segredo e, em pouco tempo, todos na regido estavam fabricando vinho.

» Fonte: Mortimer, E. F, Machado A.H. - Quimica para o ensino médio: volume
Gnico/S&o Paulo: Scipione, 2002. Pag. 365.

Nesta atividade, vamos discutir alguns fendmenos. Iremos abordar como
ocorrem mudancas em importantes acontecimentos do cotidiano. Apresentaremos
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experimentos simples que mostrardo os processos envolvidos na producgdo do pdo, do

vinho e no amadurecimento das frutas.

+ Primeiro momento: Pré-teste

1) Quais o0s processos quimicos envolvidos no amadurecimento das frutas?
Justifique.

2) Por que as frutas escurecem com o passar do tempo?

3) Qual ¢ o papel do etileno no processo de amadurecimento de frutas?

4) Na fabricacgdo do pdo, como ocorre a fermentagao?

5) A temperatura influencia na producdo do pao? Explique.

6) A temperatura influencia na fermentacédo para producédo de vinho? Explique.

+ Segundo momento: Experimentos

» Experimento I: Amadurecimento das frutas

Materiais e reagentes: 10 bananas verdes; 1 folha de jornal; 2 sacos plasticos; 1 tomate

maduro; 1 maca madura; 1 pote de vidro ou plastico; 1 bandeja e carbureto.

Procedimento Experimental: Para esse experimento serdo utilizadas 10 frutas (bananas),

sendo que cada uma tera uma forma diferente de ser realizada. Devemos pegar duas
bananas e coloca-las em um saco pléastico fechado, e observar a ocorréncia do fenbmeno
ocorrido; outras duas bananas devem ser enroladas em duas folhas de jornais e observar
os fendmenos que ocorrem; com, mais duas bananas devem ser colocadas junto com
carbureto em uma caixa de papeldo fechada; e outras duas bananas juntamente com
outra fruta madura e observar o fenbmeno; depois duas bananas verdes devem ser
colocadas numa vasilha de plastico e o observar os fendbmenos ocorridos, todas essas

etapas realizadas em temperatura ambiente.

» Experimento I1: Producéo do péo
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Materiais e Reagentes: 2 xicaras (cha) de farinha de trigo; 1e meia colheres (sopa) de

acucar; 1 e meia colheres (sopa) de manteiga; 1 gemas; 1 pitada de sal;1 tabletes

de fermento para péo;1/2 xicara (cha) de leite morno.

Procedimento Experimental: Devemos juntar o fermento e o sal, misturar bem e logo

depois adicionar os demais ingredientes: a farinha de trigo, o aglcar, a gema, a manteiga
e o fermento dissolvido em leite morno anteriormente. Dentro de um recipiente de
plastico sovando a massa para poder obter a liga necessaria. Em seguida, devemos abrir
a massa grosseiramente com as maos e modela-la da forma desejada com a quantidade
de 0,055 g cada pao e logo em seguida, deixa-la descansar. Ap6s algum tempo de
descanso, devemos coloca-la em uma assadeira retangular polvilhada apenas com 6leo.
A cada pdozinho devemos fazer a pesagem, medicdo da altura e do comprimento de
cada um. Apds uma hora devemos fazer com uma amostra 0 mesmo procedimento
anterior da pesagem, medicgéo da altura e do comprimento, depois com duas horas fazer
0 mesmo procedimento e ao final da fermentacdo devemos repeti-lo, sendo que quando

0 pao ja estiver assado devemos pesar, medir o comprimento e altura pela ultima vez.

» Experimento I11: Producdo do vinho de caju

Materiais e Reagentes: 1 Liquidificador; 1 Garrafa pet de 2,5 L; 1 Coador de café de

tecido; 1 Colher de sopa; 1 Vasilhas de plasticos; Potes de plastico; 1 Funil produzido
de garrafa pet; 1 Béquer utilizado de garrafa pet; 1 Peneira de plastico; Fermento

bioldgico; Polpa extraida do suco de caju; AgUcar.

Procedimento Experimental: Devemos primeiramente fazer a coleta do fruto (caju), no

povoado Agua branca, localizado na cidade de Itabaiana, no agreste sergipano. Logo
apos a coleta, selecionar os frutos em bom estado e bem maduros; Separa-los o
pedunculo da castanha e lava-lo com &gua corrente, em seguida foi efetuar a trituragcdo
do peddnculo no liquidificador e coloca-lo em uma peneira de plastico para poder

separar o produto bruto da polpa, apds a primeira separacdo, devemos peneira-lo
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novamente com coador de café para ficar somente a polpa. Devemos deixar decantar
por aproximadamente dez minutos, logo ap6s a decantagdo separado o liquido mais
claro e coloca-lo em garrafa pet de 2,5 litros, para que na primeira analise feita: a
medicdo do grau brix sem acucar e sem fermento. Depois de todo o processo descrito
acima, devemos adicionar a solugdo o agucar, com massa igual a 142,8 gramas, e
fermento bioldgico, na quantidade de 14,2 gramas, e deixando-o fermentar para poder

realizar a medi¢do do grau brix, agora com agucar e com fermento.

+ Terceiro momento: SituacGes problema

Maria mora na cidade de Itabaiana e na quarta é dia de feira. Ela
sai de casa cedinho, |4 pelas 6 da manha, passa na padaria e compra
paes fresquinhos, d4 um pulo na feira para comprar frutas e verduras

e, por ultimo, passa no supermercado, compra 0s mantimentos da
semana e uma garrafa de vinho para comemorar o seu aniversario de

casamento.

1) Maria, ao chegar na panificacdo vé& seu Antbénio receber uma grande
encomenda. Seu Antdnio recebeu uma encomenda de cento e cinguentas
pdes para o outro dia, ao verificar seu estoque percebe que ndo havia
fermento bioldgico necessério para a producdo da encomenda, ele tinha
apenas o fermento quimico, o qual ele utilizava para produzir bolos. O que
acontece se utilizarmos o fermento quimico ao invés do fermento bioldgico e

qual é a diferenca entre os fermentos citados a cima?
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2) Maria chega a barraca de seu Manoel e comega a conversar. Seu Manoel é
feirante ha muitos anos e compra suas frutas no sitio proximo da cidade, na
sua Ultima compra as frutas estavam verdes, pois a feira foi antecipada. Seu
Manoel muito preocupado ndo sabia o que fazer para deixar suas frutas
maduras e prontas para venda. Diante disso como vocé ajudaria o Seu

Manoel?

3) Maria fez um jantar para comemorar 0 seu aniversario de casamento com
Jodo. Colocou na mesa o pdo e as frutas que comprou na feira, preparou uma
massa ao molho bolonhesa e colocou sobre a mesa as tacas e, em seguida, 0
vinho. Maria degustou do vinho e gostou, foi entdo que ela teve a ideia de
produzir seu proprio vinho. Comprou na barraca de seu Manoel uvas,
algumas muito doces, porém algumas estavam azedas. Quais das uvas ela

deveria escolher e o que isso tem a ver com a producéo de vinho?

4+ Quarto momento: Pos-teste
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1)

2)
3)
4)
5)
6)

Quais 0s processos quimicos envolvidos no amadurecimento das frutas?
Justifique.

Por que as frutas escurecem com o passar do tempo?

Qual é o papel do etileno no processo de amadurecimento de frutas?

Na fabricacdo do pdo, como ocorre a fermentacéo?

A temperatura influencia na producédo do pao? Explique.

A temperatura influencia na fermentacdo para producédo de vinho? Explique.
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