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Introdugao

Um dos problemas enfrentados no ensino de
Quimica é a dificuldade dos alunos contextualizarem
o conteudo que esta sendo abordado. Os alunos da
modalidade EJA (Educagédo de Jovens e Adultos),
em especial, veem por vezes a Quimica distante de
sua realidade e desvinculada do seu cotidiano. Com
0 intuito  de proporcionar  uma maior
contextualizagdo, melhorando assim o processo de
ensino-aprendizagem, muitas praticas tém sido
desenvolvidas atualmente. '2

Em meados da década de 80, surge um novo ramo
das ciéncias da alimentagcdo: a gastronomia
molecular. Ela é conceituada como a ciéncia que
estuda as transformacbes e outros fendmenos
culinarios, e considerada, segundo o projeto dos
seus formuladores, como uma nova maneira de
considerar o que se passa dentro das cozinhas, do
ponto de vista fisico e quimico. 3

Fundamentado na problematica apresentada e
utilizando os fundamentos da gastronomia
molecular, o trabalho aqui apresentado obijetiva
utilizar o estudo da gastronomia molecular como um
instrumento pedagdgico auxiliar na contextualizagao
e ensino de conceitos e fundamentos quimicos para
alunos da EJA, de uma escola estadual da Regiao
Metropolitana da Grande Vitdria, Espirito Santo.

Resultados e Discussao

A idéia deste trabalho surgiu apds discussdes sobre
as possiveis formas de contextualizar e despertar
maior interesse por parte dos alunos para com os
conteudos abordados no ensino de Quimica.

Inicialmente, os alunos foram divididos em grupos e
entdo, a cada grupo foi designada uma fruta como
tema a ser trabalhado. A primeira atividade
desenvolvida foi uma pesquisa literaria, englobando
toépicos que vao desde o preparo da terra até o
amadurecimento da fruta. Finalizada a pesquisa,
cada grupo apresentou os dados obtidos e foi aberta
a discussdo sobre os fundamentos quimicos
existentes nos processos em questdo. Os alunos
questionaram assuntos como: a influéncia da acidez
na germinag¢ao da semente e crescimento da planta;
a escolha do tipo de adubo mais adequado para
cada planta; o amadurecimento de uma fruta colhida
nao madura; o uso de receitas naturais combate de
pragas e doengas. Terminada a discussdo, 0s
grupos receberam como uma ultima tarefa preparar
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um prato relacionado a fruta que cada grupo tinha
como tema.

Os integrantes dos grupos apresentaram
posteriormente seus respectivos pratos e a receita
utilizada para preparagao destes. Realizou-se entao
um debate, no qual foram discutidas a fungédo e
importédncia, do ponto de vista quimico, dos
ingredientes que compunham as receitas, sendo
abordados tépicos como: acidez, basicidade e
escala de pH; fungdes e reagdes organicas e
inorganicas; solugdes; estados fisicos da matéria e
suas transformacdes; cinética quimica e equilibrio
quimico. Por fim, com os pratos preparados pelos
grupos, houve uma  confraternizagdo  de
encerramento do trabalho desenvolvido em questao.
Foi feita uma enquete (Figura 1) com o intuito de
saber qual conteudo abordado estaria mais presente
no cotidiano de cada um dos alunos.

o
T% 4% 16% O Acidez & basicidade

® Fungées arganicas e inorganicas
T% OReacdes organicas e inorganicas

O5Solugdes

9%
W Estados fisicos da materia

46% . ’
@ Cinética quimica

m Equilibrio quimico

Figura 1. Grafico resultante da enquete sobre o
conteudo mais presente no cotidiano dos alunos.

Conclusoes

Os resultados obtidos através deste trabalho
mostraram que houve uma relevante interagéo entre
os alunos da EJA e os professores participantes do
projeto, aprimorando dessa forma o processo de
ensino-aprendizagem e alcan¢gando um nivel maior
de vinculagdo da Quimica ao cotidiano destes
alunos.
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