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RESUMO

O ensino de Bioquimica comumente ¢ listado como de dificil compreensdo, principalmente pela
associagdo direta da Biologia com a Quimica e a Fisica, levando a resisténcia por parte dos alunos
quanto a abstracdo e ao processo de aprendizado. O presente relato descreve uma atividade que aborda
o assunto, estimulando a curiosidade dos discentes e facilitando a autonomia dos estudantes a partir de
uma experiéncia culinaria. Buscando abordar essas relagdes bioquimicas e ancorando os
conhecimentos prévios aos novos conhecimentos, foi aplicada uma atividade pratica investigativa para
estudantes do Ensino Médio de uma escola estadual em Betim, regido metropolitana de Belo
Horizonte, Minas Gerais. A atividade teve como tema central a Bioquimica dos Seres Vivos, ¢ foi
desenvolvida em duas aulas geminadas de 50 minutos. Nesta atividade, a proposta era desafiar os
estudantes a interrelacionar os processos de producdo de um bolo de chocolate e as substincias
quimicas presentes em nosso organismo e essenciais ao metabolismo. No estabelecimento dessas
relagdes, instigamos os discentes a compreender os fatores de transicdo escalar das estruturas
submicroscopicas e microscopicas com as macroscopicas. A linguagem acessivel de uma receita de
bolo permite o alcance dos estudantes da educacgdo basica a abordagens que permitem a compreensao
dos conceitos, promovendo a ancoragem com os conhecimentos prévios dos alunos. Apds a analise da
atividade investigativa, foi possivel identificar que a estratégia ativa com viés investigativo auxilia no
processo de aprendizagem e na construcdo de conhecimentos acerca das composi¢des biomoleculares,
apresentadas a partir das reacdes quimicas das receitas.
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INTRODUCAO

A Bioquimica ¢ uma disciplina bésica que desvenda os segredos elementares da vida.
O estudo desta disciplina inicia-se no nivel submicroscopico, passa pelo microscopico e, por
fim, atinge correlagdes com o macroscopico em nosso cotidiano. No entanto, o ensino desse
topico da Biologia pode, frequentemente, tornar-se inacessivel e abstrato para os alunos. Os
professores enfrentam, entdo, o desafio diario de tornar o aprendizado da Bioquimica mais

atraente.
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O ensino de Bioquimica e da Biologia como um todo ndo apenas permite a articulaca
de conceitos, mas também apresenta possibilidades de conexdes significativas com a natureza
e os conhecimentos prévios dos alunos (MAIA, 2019). Essa abordagem promove o
desenvolvimento de um entendimento mais profundo do mundo cientifico, facilitando a
integracao do ensino fundamental com os métodos experimentais empregados em institui¢des
de ensino superior e centros de pesquisa (MAIA, 2019).

Para promover uma aprendizagem eficaz e facilitar o estudo da Biologia e de seus
topicos, entre eles a Bioquimica, ¢ essencial utilizar diversas ferramentas para abranger os
topicos cientificos e suas conexdes. Esse enfoque permite a construcdo de significados de
maneira que os alunos consolidem termos e defini¢cdes técnicas fundamentais para uma
compreensdo solida da Ciéncia. Isso, por sua vez, fortalece a capacidade dos estudantes de
relacionar conceitos em diferentes topicos e disciplinas (TAVARES, 2004; ALVES et al.,
2019).

A Bioquimica ¢ uma disciplina que utiliza conceitos abstratos para desvendar a
complexa organizacdo molecular dos seres vivos. Assim, a observacao e a compreensao dos
processos bioquimicos, quando relacionadas as experiéncias dos alunos, representam um
desafio diante das abordagens tradicionais comumente adotadas no ensino bésico
(MACHADO et al., 2010). Para superar esse obstaculo, ¢ essencial empregar estratégias que
coloquem os estudantes no centro do processo de aprendizado, promovendo seu envolvimento
ativo, em consonancia com o conceito de "protagonismo estudantil" (SCARPA; CAMPOS,
2018).

Nesse sentido, a fim de trazer significado imediato ao aprendizado de Bioquimica,
propusemos uma atividade pratica investigativa utilizando a culinaria no presente trabalho.
A partir de um bolo de chocolate e seu preparo, estabelecemos a conexao entre os conceitos
abstratos da Bioquimica e o mundo tangivel que nos cerca. Ao mergulharmos no
submicroscopico para entender as reacdes quimicas que ocorrem durante o preparo € o
cozimento, aliados a investigagdo das estruturas macroscopicas do bolo, evidenciamos
como essa abordagem pode aproximar a complexidade da Bioquimica a rotina. Com o intuito
de estabelecer uma conexao significativa com nosso publico-alvo em nossa atividade pratica,

abordamos aspectos do livro intitulado "Beagd das Dimensdes", planejado para ser

disponibilizado em formato PDF de acesso gratuito e cujo processo de revisao, ilustragdo e
diagramagdo encontra-se em estagio avancado. Nossa meta ¢ promover a educagdo em
Ciéncias, especificamente na area de Bioquimica, por meio da literatura, ao explorar o cenario

publico de Belo Horizonte. Dessa forma, buscamos unir o aprendizado cientifico a
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identificagcdo com os espagos e realidades do municipio e de sua regido metropolitana. O livr

digital foi desenvolvido com a colaboragdo de outros pesquisadores e estudantes da graduagao

da UFMG, inserindo-se no projeto de extensao “Dimensodes” (Siex 404313).
METODOLOGIA

A atividade investigativa foi planejada e aplicada junto a estudantes do 1° ano do
Ensino Médio, da Escola Estadual do Bairro Sdo Caetano, localizada no municipio de Betim,
regido metropolitana de Belo Horizonte localizado no estado de Minas Gerais.

A atividade pratica foi planejada para ser executada em duas aulas, cada uma com uma
duragdo de 50 minutos, totalizando 1 hora e 40 minutos de aprendizado. Nosso objetivo foi
explorar o conhecimento prévio dos estudantes sobre as dimensdes bioquimicas e, em
seguida, contextualizar esses conceitos por meio da discussdo do preparo de um bolo de
chocolate e outras receitas, como paes, permitindo a comparagao entre diferentes ingredientes
utilizados (fermento quimico e fermento biologico, por exemplo) e suas implicacdes nos
processos quimicos e bioquimicos dos produtos culinarios em discussdo. Isso permitiu
estabelecer uma conexdo solida com os conceitos subjacentes, promovendo assim a

ancoragem efetiva com os subsuncores.
Etapa 1: a constituicao dos seres vivos

A proposta introduziu uma situagao-problema instigante para os alunos, iniciando com
a questdo: "Do que exatamente os seres vivos sdo constituidos?" Este questionamento foi o
ponto de partida para a abordagem de discussdes sobre os diferentes niveis de organizacao
dos seres vivos, sendo que os conceitos relacionados a esses niveis foram apresentados de

\

maneira relevante em relagdo a questdo inicial. Nesse processo, as estratégias pedagogicas

foram ajustadas de forma a construir métodos de ensino eficazes a compreensao dos alunos.
Etapa 2: o submicroscopico

Iniciamos nossa exploragdo abordando os principais ingredientes do bolo, como a

farinha, o chocolate, o agtcar e o fermento, e destacamos as complexas reagdes quimicas que

ocorrem durante o processo de cozimento. Os alunos foram incentivados a explicar como
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essas reagdes envolvem moléculas e atomos, aprofundando sua compreensdo dos processo
bioquimicos.

ApOs a discussao, e para ampliar ainda mais essa visao, os estudantes participaram de
um experimento pratico destinado a visualizar as estruturas envolvidas no processo quimico
de produgdo de um bolo. Nesse experimento, disponibilizamos tanto fermento quimico quanto
biolégico, promovendo uma discussdo sobre suas fungdes na producdo de bolos e paes,
respectivamente.

O experimento consistiu em seis garrafas, cada uma contendo a seguinte composi¢ao:

Garrafa 1: duas colheres de sopa de farinha, 30 ml de 4gua morna e trés gramas de
fermento bioldgico.

Garrafa 2: duas colheres de sopa de agucar, 30 ml de 4gua morna e trés gramas de
fermento biologico.

Garrafa 3: duas colheres de sopa de actcar, 30 ml de 4gua morna e trés gramas de
fermento quimico.

Garrafa 4: 30 ml de 4gua morna e trés gramas de fermento bioldgico.

Garrafa 5: 30 ml de 4gua fria e trés gramas de fermento biologico.

Garrafa 6: 30 ml de agua fria e trés gramas de fermento quimico.

Os alunos foram encorajados a observar e identificar as diferencas nas evidéncias de
reagdes quimicas que ocorreriam em cada garrafa. Por meio de atividades experimentais
descomplicadas, a temética selecionada possibilitou uma maior compreensdo dos conceitos
quimicos que permeiam o dia a dia dos estudantes. Essa abordagem se fundamenta no fato de
que os estudantes, com frequéncia, consomem ou preparam alimentos que contém fermento

biologico e quimico.
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Figura 1- Imagens do experimento com fermento bioldgico e fermento bioldgico para observagio de reagdes
quimicas considerando diferentes variaveis na liberagdo de gas, como presenca e auséncia de diferentes
substratos (farinha e agucar) e influéncia da temperatura.

Etapa 3: o produto macroscopico final como resultado das reagdes ocorridas no

submicroscopico

Para garantir que a atividade ocorresse dentro do tempo estipulado, a producdo dos
bolos foi realizada previamente. Apresentamos aos estudantes bolos produzidos por diferentes
métodos, com o intuito de que eles pudessem reconhecer o impacto da variagdo e ou mesmo
inclusdo ou exclusdo de ingredientes no produto final obtido.

Na sequéncia, detalhamos as etapas envolvidas na produg¢do do bolo, explicando
cuidadosamente como cada ingrediente ¢ adicionado e misturado. Enfatizamos as
transformagoes visiveis, como mudancgas de cor, textura e consisténcia que ocorrem a medida
que a massa ¢ preparada.

Uma parte fundamental da atividade permitiu que os alunos examinassem de perto

duas massas ja cozidas e com uma variavel em discussdo: uma delas havia sido preparada

envolvendo a adicdo de fermento quimico e a outra nao.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

No experimento detalhado na Etapa 2, os alunos observaram a liberagdo de gas ¢ a
interpretaram como um resultado da interacdo dos fermentos com a agua e os substratos.
Além disso, discutiram o impacto da temperatura nesse processo, a velocidade das reacdes e,
por conseguinte, os principais motivos que justificam o uso de fermento quimico em bolos e
fermento bioldgico em paes, bem como a mistura de ambos. Essa discussdo enriqueceu a
compreensdo dos estudantes em relagdo aos processos bioquimicos envolvidos na produgdo
de bolos, bem como quanto as diferencas quimicas e bioquimicas entre o fermento quimico e
o bioldgico.

Na Etapa 3, por sua vez, a observagdo detalhada das massas revelou a presenca de
bolhas de ar que desempenham um papel essencial na estrutura da massa e,
consequentemente, na textura e maciez do bolo final. Essa experiéncia permitiu que os alunos
entendessem como os detalhes microscopicos e submicroscopicos t€m impacto significativo
no resultado macroscopico do produto desejado - neste caso, o bolo de chocolate.

O processo de aprendizagem esta intrinsecamente ligado as experiéncias prévias dos
alunos, que incluem a compreensdo das relagdes escalares entre os elementos de trabalho e os
macronutrientes. Além disso, as sensacdes e percepcdes desenvolvidas por meio das
ferramentas didaticas desempenham um papel crucial nesse processo de aprendizado.
Portanto, estimular os sentidos ¢ fundamental para o ensino de Ciéncias. Os alunos
conseguem assimilar de forma mais concreta quando podem observar as estruturas sob
diferentes angulos, cores e texturas (OLIVEIRA, 2011).

E importante destacar que a plasticidade cerebral ¢ ampliada 4 medida que o sistema
nervoso interpreta as modificacdes percebidas no ambiente. Isso permite a formagao da
memoria por meio do processamento das habilidades sensoriais (OLIVEIRA, 2011). No
contexto especifico da compreensdo da necessidade dos macronutrientes na dieta, do
metabolismo energético e da formagdo e fisiologia de tecidos, como o tecido nervoso, os
estudantes precisam ser capazes de relacionar a alimentagdo as estruturas biomoleculares.

Portanto, a atividade investigativa envolvendo a producdo de um bolo proporciona

uma oportunidade valiosa para estabelecer conexdes entre o nivel submicroscopico e as

propriedades fisicas, quimicas e fisico-quimicas dos compostos que constituem os alimentos e
os seres vivos (BANDEIRA et al., 2020; BRANDAO et al., 2019; CARNEIRO et al., 2015;
CUNHA, 2017; OLIVEIRA, 2011).
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Ao adotar uma linguagem acessivel aos estudantes durante as abordagen

educacionais, as ferramentas utilizadas tornam a interpretagdo dos fendmenos bioquimicos
mais acessivel e compreensivel (ROSADO et al., 2018). Essa caracteristica ¢ essencialmente
a marca do livro "Beaga das Dimensdes". O livro encontra-se em fase de ilustra¢do e, por
meio delas, pretendemos viabilizar ainda mais o entendimento dos processos
submiscrosdpcios e microcopicos e seus impactos no macroscopico, utilizando a fantasia e o
carater onirico das ilustracdes como ferramentas para exercitar a capacidade de abstragcdo dos

alunos. Um desses exemplos de ilustra¢ao pode ser visualizado na Figura 2.

Figura 2- Imagem do livro “Beagé das dimensdes”.Por meio da fantasia e do onirico, busca-se interrelacionar as
dimensdes escalares - submicroscopico, microscopico e macroscopico. Detalhe para representagdes de lipideos e
proteinas sendo utilizadas para compor o solo, estruturas (como o estadio de futebol) e o céu.

A experiéncia estimulou a curiosidade dos alunos, levando-os a questionar a fun¢do
dos componentes submicroscopicos dos ingredientes e seus impactos nas caracteristicas do

produto final, como cor, textura, estrutura, odor e sabor. Eles se perguntaram se as gorduras,

acUcares e proteinas provenientes de ovos, leite e outros ingredientes desempenhavam papéis

essenciais nessa estrutura¢do. Além disso, a atividade os incentivou a compreender como a
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interagdo entre as biomoléculas e as reagdes quimicas resultam em efeitos macroscopicos,

como o crescimento de um bolo e os efeitos do fermento bioldgico em receitas de pao.
CONSIDERACOES FINAIS

A atividade pratica investigativa demonstrou sua importancia significativa no contexto
do ensino de Bioquimica e na compreensao das diversas dimensdes escalares envolvidas.
Apesar das diversas dificuldades que enfrentamos como educadores no ambito da educacdo
basica, a promocao de atividades que despertam e incentivam a curiosidade dos nossos alunos
¢ uma pratica valiosa. Afinal, é a presenca da divida que ndo apenas desafia, mas também
motiva a busca incessante por respostas € o aprimoramento continuo do conhecimento.
Assim, abordagens como a descrita no presente trabalho, apresentando a interrelagdo entre as
escalas submicroscopica, microscopica e macroscopica, proporcionam ao pesquisador e aos
estudantes a ampliacdo de suas ferramentas de ensino e didatica. Isso culmina na promog¢ao da
aprendizagem significativa, no engajamento ativo dos estudantes e na formacao de individuos

com pensamento critico.
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