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Introducao

O presente trabalho foi desenvolvido na tentativa
de transformar os saberes populares de um
determinado grupo social em saberes que fagcam
parte do curriculo escolar.

A parte empirica desenvolveu-se a partir de
entrevistas semi-estruturadas com um grupo de
pequenas agricultoras do norte do Estado do Rio
Grande do Sul, que detém conhecimentos sobre o
processo de fabricagdo do péo.

A interlocugao com estas informantes possibilitou
reflexbes a cerca desta investigagdo e estas, por
sua vez, propiciaram a construgdo de atividades
experimentais a serem desenvolvidas no ambito
escolar, no caso especifico, experimentos
envolvendo cinética quimica.

Partindo das falas das informantes e, apos
andlise das mesmas, foram desenvolvidas
atividades praticas que envolvem o processo
fermentativo, bem como, o preparo da massa do
pao. Neste contexto, sdo propostas atividades
referentes &  temadtica  cinética  quimica,
particularmente  destacando os efeitos da
temperatura e da concentracdo em relagdo a
velocidade de reagao.

Resultados e Discussao

Os ensaios foram conduzidos em garrafas PET
de 600 mL contendo = 2/3 de seu volume em &gua,
fermento bioldégico e agucar. Como parametro de
avaliagdo empregou-se 0 tempo necessério para
encher um baldo (Figura 1), acoplado na boca da
garrafa, com o CO, gerado no processo
fermentativo.
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Figura 1- Baldo antes e apés iniciar a fermentagao

Os ensaios referente ao efeito da temperatura

sobre a velocidade da fermentagdo, foram
realizados com agua fria e quente, com
temperaturas em torno de 12 e 33 °C,

respectivamente, empregando 2 colheres de cha de
fermento bioldgico e 3 colheres de agucar.

Quanto menor o tempo necessario para inflar o
baldo, maior é a velocidade com que a reagao
enzimatica (fermentacao) esta ocorrendo. O ensaio
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conduzido a 33°C inflou o baldo em 15 minutos
reacionais. Para o ensaio conduzido a 12°C o tempo
necessario para inflar o baldo foi de = 6 horas, ou
seja, = 30x superior ao conduzido a 33 °C. Os
resultados demonstram um efeito positivo da
temperatura sobre a velocidade da reacéo.

O efeito das quantidades de fermento e de
acucar foram conduzidos somente com &gua
quente. As quantidades de fermento e agucar
empregados em cada condigdo encontram-se
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1- Quantidades de fermento e agucar e o
tempo obtido para inflar o baldo.

Ensaio | Colheres | Colheres de Tempo

de acucar fermento (min. e seg.)*

1 V2 3 31'10” £ 41~

2 1 3 1523”7 £ 29”

3 2 3 15°18” + 34”

4 1 6 805 +19”

5 1 9 513"+ 15"

* Ensaios em triplicata
As variagbes observadas nos tempos

necessarios para inflar o baldo, em fungdo das
quantidades de fermento e agucar indicam uma
cinética de primeira ordem para ambos o0s
ingredientes (Eqg. 1).

V =k [agtcar]' x [enzima]'  Eq. 1

Conclusoes

Os saberes detidos por um grupo de agricultoras
sobre a produgdo do pao sdo uma das muitas
alternativas de tornar os saberes populares em
saberes escolares, contribuindo para um ensino de
Ciéncias mais politico, mais cheio de realidade. Ao
vincular o saber popular a um saber formal,
possibilita-se, através de uma transposigao didatica,
sua transformagdo em um saber escolar. Este
trabalho foi uma maneira que encontramos para
fazer com que saberes populares relacionados a
produgédo do pao fagam parte do curriculo como um
conhecimento escolar.
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