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O presente texto relata uma experiéncia desenvolvida por meio da producéo de iogurte caseiro
pelos bolsistas do Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo a Docéncia — Pibid, subprojeto
interdisciplinar Biologia/Matematica/Quimica do Instituto Federal Goiano — Campus Urutai. A
atividade foi realizada no Colégio Estadual Dr. Francisco Accioli, situada no municipio de Pires
do Rio — GO, no qual teve a participacdo dos alunos da 22 série do Ensino Médio.

O questionamento e o desafio principal da atividade foram trabalhar a interdisciplinaridade nas
disciplinas de quimica e biologia, objetivando produzir um iogurte caseiro e verificar o
desenvolvimento de bactérias e fungos por meio da fermentacao quimica latica e alcodlica e da
observacao dessas no microscépio. A tematica foi escolhida a partir de temas transversais e
interdisciplinares, de forma que tivesse como base, a experimentacdo e a visualizagdo dos
contetdos na pratica, uma vez que os alunos necessitam de aulas menos monétonas e que
relacionem conceitos ao seu cotidiano.

Jhon Dewey (1979) afirma que ensinar vai além de ouvir, e que os alunos precisam estar
envolvidos naquilo que € ensinado, proporcionando uma forma mais ativa e efetiva, por meio
de experiéncia, investigacdo e descoberta. Foi pensando nisso e na possibilidade de que as
escolas de ensino basico precisam trabalhar os contetdos relacionando-os com a vivéncia do
aluno, que a experiéncia foi desenvolvida. Assim, é preciso buscar formas de instigar o aluno,
proporcionando espacos de envolvimento e conhecimento para o mundo deles, pois a escola
ndo é apenas transmissora de informagdes, mas um lugar de auto aprendizado e
desenvolvimento individual e coletivo (SILVA; FERREIRA, 2014).
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A Base Nacional Comum Curricular (BNCC, 2017) também reforca essa questdo, quando

enfatiza que os alunos precisam ser sujeitos do processo de ensino e de aprendizagem,
assumindo uma atitude critica em relacéo aos conteudos trabalhados. Logo, “[...] € fundamental
que os estudantes possam assumir o papel de protagonistas como apreciadores e como artistas,
criadores e curadores, de modo consciente, ético, critico e autbnomo [...]” (BRASIL, 2017, p.
483). Nesse sentido, a metodologia ativa por meio da experimentagéo e investigacao, permite
que o aluno seja protagonista do seu processo de aprendizagem, se envolvendo de maneira ativa
na pratica e producdo de determinado contetdo. Para isso, Agostini e Trevisol (2014) afirmam
que atividades por meio da experimentagdo e com a presenga de materiais alternativos
estabelecem maior significado para o aluno.

Desse modo, a experiéncia com os alunos procurou-se desmistificar o conceito de que existe
apenas bactérias e fungos maléficos, mostrando a presenca desses seres no iogurte e da
importancia deles para o organismo humano. Além disso, foi apresentado conceitos de
Streptococcus thermophilus e Lactobacilos bulgaricus, que sdo bactérias essenciais para a
fermentacao do leite e que utilizam da lactose para a formacéo do acido latico, responsavel pela
consisténcia e sabor do iogurte. Assim como, a exemplificacdo da fermentacdo por meio da
levedura Saccharomyces cerevisiae, que transforma os aclcares presente em alcool etilico
(C2H60) e dioxido de carbono (Co2), responsavel pela fabricacdo de pées.

Para o desenvolvimento da oficina foram necessarias duas aulas de cinquenta minutos cada, na
qual iniciou-se com a explicacdo, por meio de slides com fotos, do que sdo as bactérias e 0s
fungos, suas formas, como se alimentam, como se reproduzem, suas caracteristicas e diferencas,
bem como sua importancia para o ser humano. Logo em seguida, foi exemplificado o processo
de fermentacdo por meio de leveduras, a estrutura quimica do agucar que se transforma em
alcool, liberando um géas. Feito isso, comegou-se 0 experimento para observar a fermentacéo
latica, em que os alunos colocaram em cada um dos trés frascos de Erlenmeyer, 50 ml de leite,
mais 10 g de leveduras ou fermento bioldgico.

No primeiro adicionaram 15 g de acucar, no segundo 10 gotas de adocante, e no terceiro ndo
colocaram nenhum tipo de aglcar. ApoOs esse processo, colocaram na abertura dos frascos,
baldes ou bexigas, e 0s prenderam com fita para evitar que qualquer ar saisse. Assim,

observaram a fermentacdo ocorrendo nos tubos, onde o primeiro frasco com agucar obteve

maior fermentagdo, fazendo com que a bexiga enchesse mais em relagdo aos outros. J& o
segundo frasco com adocante, ndo houve fermentagéo a ponto de ver a bexiga encher, e no
ultimo frasco ndo houve fermentagdo, pois ndo havia meio para as leveduras usarem como

alimento.
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Ja na producdo do iogurte, os alunos se dividiram em dois grupos. Um grupo separou 50 ml

leite em cada becker, totalizando quatro recipientes, o primeiro havia leite e foi colocado dentro
da caixa isolante térmica; o segundo havia leite e foi deixado de fora da caixa; o terceiro havia
leite e uma colher de iogurte natural e colocado na caixa isolante térmica; e o quarto havia leite
e uma colher de iogurte natural e deixado de fora da caixa. Essa separagdo foi feita para a
observacdo, para saber qual dos quatro recipientes iria ocorrer a fermentacdo e o por qual
motivo, sendo o tempo de 24 horas para a analise da reacao.

Um outro grupo separou 4 litros de leite em um recipiente e acrescentou 600g de iogurte natural,
misturou-se e cobriu-se com um pano, colocando-o na dentro da caixa isolante térmica. Essa
caixa serviu como estufa, para manter a temperatura morna, permitindo que as bactérias se
proliferassem de forma mais rapida e eficiente. O tempo para analise também foi de 24 horas.
Apbs o tempo estimado de 24 horas foi feito a analise, no qual conseguiram observar que as
amostras presentes dentro da caixa isolante térmica e que continham o iogurte natural misturado
ao leite, sendo uma delas o recipiente de quatro litros, virou iogurte, enquanto o que s6 havia
leite, ndo. J& as amostras que estavam fora da caixa, a que continha iogurte fermentou, porém,
sua fermentacdo ocorreu de forma mais branda, onde seu estado era mais amolecido, ja a que
continha apenas o leite, ndo houve fermentacédo e apenas se tornou coalho.

Assim, percebeu-se que a amostra de maior quantidade de leite junto com maior quantidade de
iogurte natural também se tornaria mais propicia a se tornar iogurte, uma vez que houve
multiplicacdo das bactérias e fermentacdo correta. Essa amostra, também foi acrescentada
esséncia de morango para 0 consumo, no qual os alunos puderam saborear 0 que produziram,
deixando mais divertida a experiéncia. Para finalizar a analise do estudo, foi possivel visualizar
por meio de laminas no microscépio, as bactérias e as leveduras, sendo perceptivel compreender
as diferencas entre elas e a forma que séo estruturadas, o que nédo € possivel ver a olho nu.

Os resultados dessa experiéncia foram feitos durante todo o processo de producao, bem como
a partir do dialogo e troca de ideias com a turma. Também foi passado um questionario com
algumas perguntas, para identificar o que cada aluno agregou de conhecimento. Com base
nesses dados, observou-se que os alunos puderam relacionar os aspectos da textura e do cheiro
do iogurte ao processo de fermentagéo, bem como compreenderam que o leite que fermenta e

se torna iogurte é produzido pelas bactérias Streptococcus thermophilus e Lactobacilos

bulgaricus, que sofrem uma reagdo simbidtica entre os dois organismos. As bactérias
Lactobacilos bulgaricus produzem peptideos e aminoacidos a partir da proteina do leite, o que

estimula o processo de crescimento da Streptococcus thermophilus, no qual na atividade desta
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bactéria libera didxido de carbono (Co2), estimulando o crescimento da Lactobacilos bulgaricu

(OLIVEIRA; DAMIN, 2003).

Para tanto, mostrar para os alunos que ha bactérias benignas e fungos que estdo presente no dia

a dia foi muito importante, pois é essencial saber a origem e 0 processo que ocorre no leite para
que ele se transforme em iogurte, e até mesmo vincular essa experiéncia ao processo de
fermentacgdo do pdo. Assim, compreender que existe um caminho por onde as rea¢des quimicas
e biologicas sofrem transformacBes € muito enriquecedor, permitindo relacionar a teoria a
pratica. Além disso, foi perceptivel que os alunos demonstraram interesse em preparar o iogurte
e de entender todas as etapas de fermentacdo, no qual as respostas para 0s questionamentos
foram positivas, tanto no aprendizado, quanto na experiéncia de participar. Muitos deles
responderam que ndo sabiam que as bactérias se reuniam tdo rapidamente e que elas que
proporcionavam o gosto acido do iogurte, deixando visivel que sdo em pequenos detalhes que
se constroi um aprendizado com mais significado.

Também essa oficina proporcionou a importancia de conhecer os organismos, saber 0 que é um
organismo unicelular e procarionte, que o ser humano utiliza-se deles como forma positiva, e
que hé bactérias que sdo benéficas que estdo naturalmente presentes no corpo humano. Com o
microscopio os alunos puderam ver de forma mais clara como séo as formas de uma bactéria e
de um fungo, como as estruturas sdo agrupadas, até mesmo a colora¢do néo vista a olho nu.
Portanto, essa experiéncia possibilitou um excelente meio para que alunos saiam da “rotina”,
como dizia Dewey, fazer com que eles saiam do modo “ouvir” para o modo “trabalhar”. Assim,
¢ importante frisar que o conteddo quando relacionado ao cotidiano dos alunos deixa o
aprendizado com mais significado e que uma metodologia ativa proporciona um ambiente mais
protagonista.

Logo, essa experiéncia agregou grande conhecimento enquanto académicos de licenciatura,
uma vez que possibilitou conhecer as diferencas entre ser aluno e ser professor, conhecendo o
contexto escolar e proporcionando caminhos que desperte o interesse na aprendizagem. Estar
em sala de aula s6 afirma o desejo de continuar a trilhar a carreira docente, pois é gratificante
ver o0 aprendizado de cada aluno, além disso, por meio da oficina foi possivel perceber o quanto
eles demonstraram interesse em desenvolver as experiéncias, uma vez que puderam relacionar

a teoria com a prética. Portanto, o Pibid abre caminhos para uma boa formacéo, possibilitando

compreender o funcionamento de uma escola, como se comportar no ambiente de sala de aula,
como se vestir ou até se comunicar, assim preparar novas metodologias que vao de encontro

com as agdes pedagdgicas e que agregam no saber dos alunos.
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