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Introducao

A fermentacdo € um processo que ha muito
tempo vem sendo utilizado pelas civilizagdes, e
pode ser classificada em latica, acética ou
alcodlica’. Os diferentes tipos de fermentagdo vem
sendo cada vez mais empregados e aperfeicoados
em todos os aspectos para um melhor e maior
rendimento dos produtos desejados. A
compreensdo desses simples processos que
ocorrem diariamente em nossas vidas, possibilita
uma maior expansdo da aplicabilidade dos mesmos.

Apesar da complexidade que pode surgir a
partir de aspectos tecnoldgicos relacionados a
fermentacdo, este tema pode ser abordado
didaticamente para o ensino de conceitos cientificos
relacionados a este assunto.

Resultados e Discussao

Este trabalho foi realizado em Dourados, na
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul
(UEMS), onde foi executado na forma de Feira de
Ciéncias com a participacdo de grupos de 15-20
alunos do 2° e 3° anos do ensino médio de varias
escolas publicas da cidade e da regido.

O trabalho foi desenvolvido inicialmente
apresentando a importancia da fermentacdo no
cotidiano da populacdo, como por exemplo, na
fabricacdo de pées, bolos, bebidas alcodlicas,
queijos, medicamentos, ilustrando assim, os varios
tipos de fermentacéo.

Como forma interativa do trabalho foram
realizados experimentos de fabricacdo de cachaca
através da fermentacdo alcodlica da cana-de-
acucar. A reacao esta representada pela equacao
quimica abaixo:

CsH1206 (S) >
glicose (180g)

2 C;HsOH (1)
etanol (469)

+ 2C02(9)

Esta reacdo permitiu uma ampla discussdo
de diferentes conceitos quimicos: tipos de grupos
funcionais, polaridade, solubilidade, enzimas,
estequiometria, caracteristicas fisicas, separacao de
liquidos (destilagao), e outros.

A liberacdo de dioxido de carbono na
reacao de fermentacéo foi comprovada
através da turvacdo da agua de cal apos
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borbulhamento do gas sobre a mesma’. A reacao
acido-base ocorrida é representada pela equacao
quimica a seguir:

COy(g) + Ca(OH)2(aq) > CaCOs(s) + HxO(l)

A partir cesta reacao foi possivel explorar
os conhecimentos dos alunos com relacdo as
fungdes inorganicas e solubilidade das substancias.

Foram demonstradas também todas as
etapas do processo de producdo de iogurte,
enfocando que na fermentacdo latica ndo ha
formacdo de etanol. Logo em seguida, foram
oferecidos iogurtes fabricados pelos alunos
apresentadores para degustacao.

Ao final da apresentacao, foi apresentado
aos alunos participantes, um questionario avaliativo
sobre o tema abordado, linguagem e forma das
explicagdes, organizacdo, tempo da apresentacédo
além de sugestdes de temas para realizacBes de
outras feiras de ciéncias.

Dos resultados obtidos constatou-se
elevado interesse dos alunos pelo tema em questao
e pela quimica envolvida, pois a participacdo desses
foi bastante expressiva e quase que na totalidade
responderam que o tempo de exposicao deveria ser
maior e que a linguagem e a forma de apresentacao
foram apropriadas.

Conclusobes |

A importancia de um trabalho desta
natureza no ambito educacional péde ser verificada
pelo interesse e  excelente receptividade
demonstrada pelos alunos.

O tema abordado de forma simples e
didatica € uma boa ferramenta para desmistificar o
aprendizado da Ciéncia Quimica no Ensino Médio.
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