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Abstract 

Biotechnological process : a tool for teaching 
Chemistry, Biochemistry and Biotechnology. 
Using hum native Cerrado fruit, one cagaita made -if 
the fermentation process , aiming to improve 
teaching the high school students of Knowledge. 

Introdução 

O Brasil possui uma diversidade com relação aos 

tipos de vegetação, tendo como segundo maior 

bioma o Cerrado, que ocupa cerca de 25% do 

território nacional, sendo superado apenas pela 

Amazônia (KLINK,2005).  

Em Minas Gerais, o bioma Cerrado, segundo o 

Instituto Estadual de Florestas (1996), possui cerca 

de 3.11.987,38 hectares, que equivale a 10,3% da 

área original que era de 30,8 milhões de hectares 

(FERRI, 1975). 

Este estudo tem como objetivo ilustrar e aprimorar o 

conhecimento, do cerrado e sua biodiversidade, 

empregando o processo biotecnológico de 

fermentação de cagaitas e outros conceitos desde a 

coleta do fruto a etapa final de destilação, para 

estudantes do ensino médio. 

Resultados e Discussão 

O trabalho foi desenvolvido em uma escola pública 

da cidade de Sete Lagoas em Minas Gerais, 

explorando o processo biotecnológico, 

emponderando os alunos em atividades teóricas e 

práticas. Para isto foi desenvolvida uma cartilha, 

com textos seguidos de exercícios de fixação, 

atividades e imagens ilustrativas sobre cada tema 

trabalhado em sala e imagens dos alunos 

desenvolvendo as atividades propostas pelo projeto, 

no decorrer do texto foram mostrados alguns destes 

momentos. 

Os alunos prepararam o mosto a ser fermentado, 

seguindo as orientações, e o sistema onde ocorreu 

o processo de fermentação, durante um período de 

sete dias sete dias. Depois deste período os alunos 

foram levados para a universidade onde realizaram 

no Laboratório de Química, o processo de 

fermentação e a destilação.  
É importante ressaltar que todos os alunos foram 
muito bem orientados, para que em momento algum 

os alunos fizessem algum tipo de degustação, ou 
colocasse a mão em reagentes, todas as etapas 
foram muito bem monitoradas para que não 
houvesse problemas, pois estava preparando uma 
bebida fermentada. 

 
Figura 1: Capa e sumário da cartilha distribuída aos 

alunos. 

Conclusões 

O desenvolvimento do projeto foi muito promissor, 

pois os alunos saíram daquela rotina do ano letivo, 

com aulas diferentes, explorando uma pequena 

parte do mundo das ciências praticas e aprendendo 

com esses encontros. E principalmente aprendendo, 

sobre a importância que tem na região que vivem,  

não só para eles e seus familiares, mas também 

para a fauna e flora. 
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