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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo relatar a experiéncia de uma aula prética interdisciplinar,
realizada com estudantes do 1° ano do Ensino Médio do curso Técnico em Meio Ambiente do Instituto
Federal Goiano — Campus Ceres, envolvendo a producdo de cupcakes como estratégia para consolidar
contetidos de Quimica. A proposta buscou despertar o interesse dos estudantes por meio de atividades
contextualizadas, aproximando a ciéncia do cotidiano e estimulando a criatividade aliada ao
pensamento critico. A aula foi desenvolvida em comemoracdo ao Dia do Quimico, contando com a
participacdo dos bolsistas do PIBID e da professora regente da turma, sendo realizada na cozinha da
instituicdo. A proposta consistiu na elaboracdo de uma “receita cientifica”, utilizando linguagem
acessivel para relacionar conceitos como proporgdo, transformagdes quimicas e desnaturagdo de
proteinas. A interdisciplinaridade esteve presente ao integrar contetidos de Quimica, Biologia, Fisica,
Matematica e Lingua Portuguesa. Como fechamento, os alunos construiram uma Tabela Periddica
criativa, relacionando as cores das forminhas dos cupcakes as familias ou grupos correspondentes. A
experiéncia mostrou-se extremamente satisfatoria, pois os estudantes demonstraram interesse,
engajamento e aprendizagem de forma divertida e significativa. Assim, evidenciou-se que
metodologias ativas e interdisciplinares tornam a Quimica mais acessivel, motivadora e relevante para
o cotidiano dos alunos.

Palavras-chave: Culindria cientifica. Cupcakes. Tabela Peridédica. Ensino de Quimica.
Interdisciplinaridade.
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O ensino de Quimica no Ensino Médio, historicamente, tem se constituido como um
dos maiores desafios da area de Ciéncias da Natureza. A Quimica, que deveria se apresentar
como uma ciéncia viva e diretamente relacionada a realidade, acaba sendo reduzida a
exercicios de célculo e teorizagdes pouco significativas. (SCHNETZLER, 2002).

Para superar tais dificuldades, as pesquisas em Educacdo Quimica e em Ensino de
Ciéncias tém defendido a necessidade de praticas pedagdgicas inovadoras, que valorizem a
participacdo ativa dos estudantes, a investigacdo, a problematizagdo e a contextualizagdo do
conhecimento. E nesse contexto que se inserem as metodologias ativas de aprendizagem,
como a aprendizagem baseada em problemas, projetos e experimentacdo. Essas estratégias, ao
colocar o estudante como protagonista do processo educativo, favorecem a construcao de
significados e o desenvolvimento de competéncias cognitivas, sociais e criticas (BERBEL,
1998).

De acordo com Ausubel (2003), a aprendizagem significativa ocorre quando novas
informagdes se conectam, de maneira ndo arbitraria e substantiva, aos conhecimentos prévios
dos estudantes. Para que isso aconteca, o conteido deve ser apresentado de forma
contextualizada, despertando o interesse e possibilitando sua assimilacdo a estrutura cognitiva
do aprendiz. Nesse sentido, atividades praticas, lidicas e préoximas do cotidiano assumem
papel central, uma vez que promovem a integracdo entre teoria e pratica, ampliando a
compreensdo e o engajamento dos alunos.

O Programa Institucional de Bolsa de Iniciacdao a Docéncia (PIBID), criado pela
CAPES, tem se mostrado um espaco privilegiado para o desenvolvimento desse tipo de
pratica pedagogica. Ao integrar licenciandos a realidade da escola basica, o programa
possibilita a vivéncia de experiéncias formativas que extrapolam a teoria aprendida na
universidade, permitindo a experimentacao de metodologias diferenciadas e a reflexao sobre a
pratica docente. Dessa forma, o PIBID contribui ndo apenas para a formacgdo inicial de
professores mais criticos e preparados, mas também para a melhoria da qualidade da educagao
basica, uma vez que amplia as possibilidades de aprendizagem dos estudantes (CAPES,
2013).

Foi nesse contexto que surgiu a proposta de utilizar a culindria cientifica como recurso
didatico, tendo como foco a preparacdo de cupcakes. Essa escolha partiu da necessidade de

criar uma atividade interdisciplinar, lidica e préxima da realidade dos estudantes, capaz de




=pix

ENALIC

X Encontro Nacional das Licenciaturas
IX Semindario Nacional do PIBID

despertar a curiosidade e o engajamento. A culindria, por estar presente no cotidiano de todos
e envolver transformagGes quimicas e fisicas em seus processos, constitui-se em um campo
fértil para explorar conceitos cientificos de forma pratica e significativa.

No Instituto Federal Goiano — Campus Ceres, ja foram desenvolvidas experiéncias
pedagogicas que evidenciam o potencial da culinaria cientifica no ensino de Quimica. Um
exemplo marcante foi o trabalho conduzido por Teixeira e Cunha (2024), no qual os
estudantes participaram da preparacdo de suspiros, vivenciando desde o ponto ideal das claras
em neve até a obtencdo do produto final. Essa atividade possibilitou a abordagem de conceitos
fundamentais, como a desnaturacao de proteinas, a formagdo de espumas estaveis e o
douramento do suspiro (ReacGes de Maillard), que ocorrem durante o processo de
aquecimento. A proposta demonstrou, de forma clara e envolvente, como praticas culinarias
podem ser integradas ao ensino de Quimica, promovendo a aprendizagem significativa e
aproximando o contetido cientifico do cotidiano dos alunos.

Diversos estudos ja apontam o potencial da culinaria cientifica como estratégia
pedagogica no ensino de Quimica, ao relacionar conteidos tedricos com situagoes concretas e
familiares aos alunos. Por exemplo, (Silva e Santos, 2020) destacam que atividades culinarias
possibilitam a contextualizacdo de conceitos de reacdes quimicas e mudancas de estado fisico
de maneira acessivel. De forma semelhante, defendem que a integracdo entre ciéncia e
culinaria favorece a aprendizagem significativa, além de promover a interdisciplinaridade
entre Quimica, Biologia e Fisica. O uso da culindria cientifica se mostra uma alternativa
inovadora e eficaz para o ensino experimental em sala de aula.

Assim, a atividade teve como objetivo utilizar a preparacdo de cupcakes como uma
ferramenta eficaz para o ensino de Ciéncias, possibilitando que os alunos relacionassem a
pratica culinaria aos conceitos teéricos da Quimica. Durante o desenvolvimento da atividade,
os estudantes demonstraram grande empolgacdo e envolvimento, especialmente porque a

proposta também contemplava o estudo da Tabela Periodica.

METODOLOGIA
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A atividade foi realizada com os estudantes do 1° ano do Ensino Médio Técnico em
Meio Ambiente do Instituto Federal Goiano — Campus Ceres, juntamente com a participacao
dos bolsistas do PIBID e da professora regente da turma.

A atividade aconteceu na cozinha do Instituto Federal Goiano — Campus Ceres, no
turno vespertino, com duragao total de cinco horas (13h as 18h), em comemoracdo ao Dia do
Quimico (18 de junho). Participaram 16 pessoas, sendo 7 estudantes, 8 bolsistas do PIBID e a
professora regente da disciplina. O ambiente ja dispunha de infraestrutura completa (fogao,
forno, utensilios e bancadas). Aventais foram confeccionados pelos proprios pibidianos e
disponibilizados para todos os envolvidos na atividade. Todos, também, utilizaram touca.

Os participantes foram divididos em trés grupos: grupo da massa- responsavel por
preparar e assar a massa dos cupcakes; grupo do recheio- encarregado de preparar e adicionar
recheios e grupo da cobertura-responsavel pela etapa final e decoracdo. Além disso, foi
produzida uma receita cientifica para orientacdo da pratica e abordagem de conceitos
importantes. Apds o preparo, os cupcakes foram coloridos de acordo com as familias da
Tabela Periédica, cada cor representando um grupo de elementos. Ao final foi realizada a

montagem de uma Tabela Periodica de Cupcakes, disposta sobre a bancada da cozinha.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante a realizacdo da atividade, foi perceptivel o entusiasmo dos estudantes em
participar de uma aula diferente, que unia pratica e teoria de forma descontraida. Os
estudantes ja se aparentavam empolgados com a mudanga do local habitual das aulas, da sala
de aula para a cozinha. Os aventais e toucas para além da higienizacdo tornava a culinaria
mais concreta, ou seja, de fato estavam inseridos em um ambiente cotidiano para grande parte
das pessoas. A confeccdo dos aventais foi realizada pelos pibidianos envolvidos no trabalho,
onde foram confeccionados 30 aventais brancos para a aula pratica.

A receita cientifica, como demonstrado na Figura 1, foi desenvolvida para tornar a aula
atrativa, ja que trazia diversas ilustracoes com cores vivas, para descrever o preparo da receita
com o0 passo a passo cientifico com linguagem acessivel, permitindo aos estudantes

compreender a Ciéncia presente nos processos culinarios para a preparacao dos cupcakes.
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FIGURA 1: Receita cientifica para a preparacao dos cupcakes.
.

« Passo2:
Incorpore a farinha e o fermento
peneirados na misturalentamente.
Queremos bolinhos fofinhos, por isso
ndo podemos perder o ar. Entdo, a
farinha peneirada estard em particulas
bem pequeninas, © que garantird uma
maior superficie de contato facilitando
sua adesdo e possibilitando mexer
bem devagar. Assim, nossas bolhinhas
de ar ficardo onde precisam estar.

Porcione a massa nas e leve ao forno pré-aquecido a 200 °C.
Esta etapa também é bem importante. Com o aumento da temperatura
teremos a expansdo da massa. As bolhas de ar aumentardo e a dgua
vaporizard. Vocés se lembram do ponto de ebuliio da Ggua? Na
temperatura do forno a dgua passard para o estado gasoso e nosso
bolinho se tornard solido. Porém, um sélido fofinho e ainda timido!

0 fermento fard os bolinhos crescerem ainda mais... O fermento propicia
uma reagdo quimica entre um dcido e uma base, normalmente o
bicarbonato de sédio, na presenca de dgua, que resultard na formagéo do
€02, um gds que promoverd uma expansdo bem eficiente dos bolinhos,
pois boa parte dele ficard retido em nossas proteinas, macromoléculas.

* Passo 3:
Agora adicione o lel nte @ a manteiga e os
incorpore cuidadesamente, Ainda ndo podemos perder
0 ar, por |ss0 0 cuidado ao mexer! Além 0, 0 leite
possui muita dgua a c 4} , & @ mistura de
farinha e
bolinhc

Ao assar, além da expandir os bolinhos ganhardo mais estrutura. Haverd
a desnaturagdo das proteinas, lembram do calor? Pois é, ele realmente
| promove desnaturagdo. E a desnaturagdo fornece estrutura. Compare um
| ovo in natura com um frito que vocé entenderd a relagdo de desnaturagdo
de proteinas e estrutura. Outro fator importante, diz respeito a
gelatinizagdo do amido contido na farinha. O amido, na forma de
granulos, absorve a Ggua quente e pode romper, formando assim uma
| pastaqu a estrutura do bolo.

« Passo1:
Bater os ovos com o aglicar até a formagdo de uma

espuma branca.
bole fibroso e elastico seria um pesadelo.

Espuma? SIMI
A agitagdo mecanica promove a aeragdo, ou se]a A farinha de trigo além do amido também tem algum
proteinas gue incluem a glutenina e gliadina que ndo

bolhas de ar sdo incorporadas na massa. Afinal, :
quem ndo gosta de um bolo fofinho... Nesta etapa o apreciam muito a dgua, ou seja, sdo insoliveis. Em
volume da mistura aumentara significativamente. dguasob agitacdo. elas se unem e formam um
Vocé também observou que a cor da mistura se emaranhado, o gliten. Quanto mais agitacdo mais
altera durante o batimento? Ficando cada vez gluten e mais elastico e fibroso o bolo f

Entdo, a i p: o
processo de desnaturacdo de proteinas.

efinitivamente nio

amdo  inchado rat

al

Proteinas?
0 ovo é um ingrediente essencial, constituido por clara e gema,
b aguaem © que deixaré nossos
bolinhos bem imidos, e também proteinasque irdo desnaturar.
As proteinas possuem uma forma tridimensional especifica e ao
perde-la ela desnatura. Este processo pode ser promovido por
diversos for, algumas
como j& sabemos por forga mecanica, ou seja, agitagdo.

Mas, a manteiga e os lipideos contidos na
gema dos ovos e leite também nos
um a o
nosso vildo gliten. Eles reduzem a sua
formagdo, j& que solubilizam as proteinas
insoliiveis em agua, lembram?
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Além da preparacdo da massa dos cupcakes realizou-se o preparo de dois tipos de
recheio: um de brigadeiro e outro de leite ninho, que seriam utilizados ap6s o resfriamento
dos bolinhos. Depois de assados, os cupcakes foram cuidadosamente recheados e, em seguida,
decorados com uma cobertura de chantilly batido com leite em po, garantindo textura leve e
sabor marcante, conforme demonstrado na Figura 2.

FIGURA 2: cupcakes com cobertura de chantilly

Para finalizacdo, confeccionou-se uma pasta de leite ninho, utilizada para representar
os simbolos e nomes dos elementos quimicos. Essa pasta foi cortada em pequenos quadrados,
que foram posicionados sobre os cupcakes, compondo de forma criativa e colorida a Tabela
Periodica dos Cupcakes, conforme demonstrado na Figura 4.

FIGURA 3(Cupcakes prontos para degustagao)
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Os conceitos mais enfatizados durante a pratica foram a desnaturacao de proteinas, a
formacdo e inibicdo do gliten, e as proporcdes entre ingredientes, articulando saberes de
Quimica, Biologia, Fisica e Matematica. O batimento dos ovos, por exemplo, foi discutido
como um processo de desnaturacdo mecanica das proteinas da clara; a adicdo de manteiga e
leite como fatores que reduzem a formacdo do gliten; e o cozimento no forno, como exemplo
de transformacdo quimica. Cada ingrediente e cada etapa da preparacdo dos cupcakes foram
problematizados como oportunidade de aprendizagem.

Durante toda a pratica, a professora regente explicou os processos fisico-quimicos
observados, incentivando os alunos a relaciona-los com os conteudos estudados em sala,
como transformagdes quimicas, propor¢des e estrutura da matéria. Os processos que foram
principalmente destacados foram os de desnaturacdo das proteinas durante a producdo da
massa e também relagOes e conceitos de proporc¢ao, relacionados a producgdo de toda a massa
recheio e cobertura dos cupcakes.

Na experiéncia desenvolvida, os conceitos de Quimica foram articulados de forma
integrada com outras areas do conhecimento: a Biologia, por meio da compreensdo de
biomoléculas e o processo de desnaturacdo; a Matematica, na realizacao de calculos de
propor¢oes e medidas; a Fisica, ao explorar transferéncia de calor, energia e mudangas de
estado fisico; e a Lingua Portuguesa, na compreensao da receita cientifica. Paralelamente, os
alunos tiveram contato direto com a Tabela Periodica, representando cada elemento por
cores e simbolos em copinhos e cupcakes, o que permitiu uma compreensao mais concreta e
visual da classificacdo, propriedades e organizacdo dos elementos quimicos.

Esses fenomenos, especialmente a desnaturacdo proteica, foram discutidos como
exemplos de transformacgoes estruturais que ocorrem em alimentos, permitindo aos estudantes
compreender as relagdes entre estrutura molecular e propriedades fisico-quimicas dos
materiais (AUSUBEL, 2003; TEIXEIRA; CUNHA, 2024). Paralelamente, os alunos tiveram
contato direto com a Tabela Periddica, representando cada elemento por cores e simbolos em
copinhos e cupcakes, o que possibilitou uma compreensao mais concreta e visual da

classificacdo, propriedades e organizagdo dos elementos quimicos.

Além disso, a atividade foi articulada ao estudo da Tabela Periédica, por meio da
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representacao das classes de elementos quimicos com cores e simbolos nos cupcakes e
copinhos utilizados na montagem, tornando o conteido mais visual, concreto e interativo.
Assim, foi uma forma inusitada para finalizar o tépico de Tabela Periddica anteriormente
abordado em sala de aula. Essa integracdo entre culinaria e quimica permitiu aos estudantes
compreenderem a organizacdo e a classificacdo dos elementos de forma ludica e
contextualizada, reforcando a aprendizagem significativa e despertando maior interesse pelo
estudo da ciéncia, promovendo uma associacdo visual e conceitual entre arte, culinaria e
ciéncia.

Outro aspecto relevante da atividade foi a sua realizacdo em comemoragao ao Dia do
Quimico, celebrado em 18 de junho. Tal escolha buscou dar maior significado cultural e
social a pratica, ao mesmo tempo em que reforcou a importancia da ciéncia na vida cotidiana
e na formacdo cidada. Sendo, também, uma oportunidade de divulgacdo cientifica para os
estudantes e para as pessoas em contatos com 0s mesmos. Assim, a atividade ndo apenas
promoveu a aprendizagem de conceitos especificos, mas também contribuiu para valorizar o
papel da Quimica na sociedade, fortalecendo a identidade dos estudantes como sujeitos
capazes de compreender e transformar o mundo.

A interdisciplinaridade constituiu-se como eixo estruturante da proposta. Mais do que
a simples soma de conteidos de diferentes disciplinas, a atividade buscou estabelecer um
dialogo real entre os saberes, de modo a construir uma visdo integrada da realidade. Oliveira
(2021) evidencia que a experimentacdo culinaria permite explorar a interdisciplinaridade de
forma natural, promovendo uma educagao mais critica e contextualizada.

Além dos aspectos conceituais, a atividade também estimulou competéncias
socioemocionais, como colaboragdo, responsabilidade e criatividade. A confeccdo coletiva
dos bolos, sob orientacdo de alunos do PIBID (Programa Institucional de Bolsa de Iniciacdo a
Docéncia), é um exemplo pratico que se alinha perfeitamente aos principios da pedagogia
freiriana. A atividade promoveu um ambiente de cooperacao e didlogo, elementos centrais na
teoria de Paulo Freire, que busca a humanizagdo por meio da educacao. Paulo Freire (1996),
enfatiza a educacdo como prética de liberdade e como processo dial6gico em que o estudante
€ sujeito ativo da construcdo do conhecimento. Ao trabalhar com a culinaria cientifica, o

objetivo ndo foi apenas transmitir conteidos, mas promover uma experiéncia em que 0s
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estudantes pudessem refletir criticamente sobre o papel da ciéncia em seu cotidiano,
compreendendo sua dimensao social, histérica e transformadora.

A experiéncia reafirma a importancia do PIBID como espaco de formacdo docente e
de inovacao pedagogica. Ao proporcionar a vivéncia de préticas diferenciadas, o programa
ndo apenas prepara futuros professores para os desafios da sala de aula, mas também contribui
para a construcdo de uma educagdo cientifica mais critica, contextualizada e transformadora,

capaz de responder as demandas da sociedade contemporanea.

CONSIDERACOES FINAIS

A proposta mostrou-se especialmente eficaz ao combinar pratica, ludicidade e
interdisciplinaridade, permitindo aos estudantes perceberem as conexdes entre teoria e
experiéncia concreta, ao mesmo tempo em que estimulava a curiosidade e o engajamento no
aprendizado. Assim, a utilizacdo da culindria cientifica como recurso didatico ndo se limitou a
uma estratégia de ilustracdo de conteidos, mas configurou-se como pratica pedagdgica
inovadora, interdisciplinar e significativa. A atividade possibilitou o desenvolvimento de
habilidades cognitivas e sociais, favoreceu a integracao teoria-pratica, despertou a curiosidade
e a motivacao dos estudantes, além de valorizar o papel da ciéncia no cotidiano.

Outro aspecto relevante observado foi o desenvolvimento de competéncias
socioemocionais. A atividade exigiu colaboracdo, planejamento, comunicacdo, criatividade e
respeito as ideias dos colegas, estimulando habilidades essenciais para o trabalho em grupo e
para a vida académica e profissional. O ambiente colaborativo permitiu que os alunos
compartilhassem experiéncias, discutissem solucoes e aplicassem estratégias coletivas,
reforcando a importancia da interacdo social como parte integrante do processo de
aprendizagem.

Além disso, a interdisciplinaridade presente na atividade possibilitou que os estudantes
percebessem as conexdes entre a Quimica e outras areas do conhecimento, como Matematica,
Biologia, Fisica e Portugués e até nutricdo e aspectos culturais relacionados a alimentacao.
Essa abordagem integrada reforca a compreensao de que a ciéncia ndo ocorre isoladamente,
mas esta inserida em contextos sociais, culturais e cotidianos, promovendo uma visdo mais

ampla e critica do conhecimento.
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Diante disso, a experiéncia da culindria cientifica reafirma a necessidade de inovar nas
praticas de ensino de Quimica, incentivando estratégias pedagogicas que valorizem a
contextualizagdo, a interacdo e o protagonismo do estudante. Ao tornar o aprendizado mais
significativo, prazeroso e conectado a realidade, atividades desse tipo contribuem ndo apenas
para a aquisicdo de conhecimento técnico, mas também para a formacdo de cidaddos criticos,
criativos e capazes de aplicar conceitos cientificos em diferentes situacoes do dia a dia. Em
sintese, praticas educativas que promovam a interdisciplinaridade, o uso de metodologias
ativas e a relacdo entre teoria e pratica sdo fundamentais para tornar o ensino de Quimica mais
atrativo, inclusivo e relevante, fortalecendo tanto o desenvolvimento cognitivo quanto

socioemocional dos alunos.
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