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Introdução 

A fermentação é um processo que há muito 
tempo vem sendo utilizado pelas civilizações, e 
pode ser classificada em lática, acética ou 
alcoólica1. Os diferentes tipos de fermentação vem 
sendo cada vez mais empregados e aperfeiçoados 
em todos os aspectos para um melhor e maior 
rendimento dos produtos desejados. A 
compreensão desses simples processos que 
ocorrem diariamente em nossas vidas, possibilita 
uma maior expansão da aplicabilidade dos mesmos. 

Apesar da complexidade que pode surgir a 
partir de aspectos tecnológicos relacionados à 
fermentação, este tema pode ser abordado 
didaticamente para o ensino de conceitos científicos 
relacionados a este assunto.  

Resultados e Discussão 

Este trabalho foi realizado em Dourados, na 
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul 
(UEMS), onde foi executado na forma de Feira de 
Ciências com a participação de grupos de 15-20  
alunos do 2º e 3º anos do ensino médio de várias  
escolas públicas da cidade e da região. 

O trabalho foi desenvolvido inicialmente 
apresentando a importância da fermentação no 
cotidiano da população, como por exemplo, na 
fabricação de pães, bolos, bebidas alcoólicas, 
queijos, medicamentos, ilustrando assim, os vários 
tipos de fermentação. 

Como forma interativa do trabalho foram 
realizados experimentos de fabricação de cachaça 
através da fermentação alcoólica da cana-de-
açúcar. A reação está representada pela equação 
química abaixo: 

C6H12O6 (s)       à       2 C2H5OH (l)    +   2 CO2 (g) 
   glicose (180g)               etanol (46g)    

 
Esta reação permitiu uma ampla discussão 

de diferentes conceitos químicos: tipos de grupos 
funcionais, polaridade, solubilidade, enzimas, 
estequiometria, características físicas, separação de 
líquidos (destilação), e outros. 

A liberação de dióxido de carbono na 
reação de fermentação foi comprovada                                                                
através da turvação da água de cal após 

borbulhamento do gás sobre a mesma2. A reação 
ácido-base ocorrida é representada pela equação 
química a seguir: 
       CO2(g) + Ca(OH)2(aq) à  CaCO3(s) + H2O(l) 

 
A partir desta reação foi possível explorar 

os conhecimentos dos alunos com relação às  
funções inorgânicas e solubilidade das substâncias. 

Foram demonstradas também todas as  
etapas do processo de produção de iogurte,  
enfocando que na fermentação lática não há 
formação de etanol. Logo em seguida, foram 
oferecidos iogurtes fabricados pelos alunos 
apresentadores para degustação. 
 Ao final da apresentação, foi apres entado 
aos alunos participantes, um questionário avaliativo 
sobre o tema abordado, linguagem e forma das 
explicações, organização, tempo da apresentação 
além de sugestões de temas para realizações de 
outras feiras de ciências.  

Dos resultados obtidos constatou-se 
elevado interesse dos alunos pelo tema em questão 
e pela química envolvida, pois a participação desses 
foi bastante expressiva e quase que na totalidade 
responderam que o tempo de exposição deveria ser 
maior e que a linguagem e a forma de apresentação 
foram apropriadas. 

Conclusões 

A importância de um trabalho desta 
natureza no âmbito educacional pôde ser verificada 
pelo interesse e excelente receptividade 
demonstrada pelos alunos. 

O tema abordado de forma simples e 
didática é uma boa ferramenta para desmistificar o 
aprendizado da Ciência Química no Ensino Médio. 
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