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RESUMO: Neste trabalho, apresentaremos os resultados de uma pesquisa que investigou os saberes populares relacionados ao preparo artesanal do pão doce. O presente trabalho foi desenvolvido na tentativa de transformar os saberes que envolvem o cotidiano de alunos e alunas em saberes que façam parte do currículo escolar. A parte empírica desenvolveu-se a partir de entrevistas semiestruturadas com um grupo de acadêmicos do Curso de Química Licenciatura-modalidade PARFOR. A interlocução com esse grupo de acadêmicos possibilitou reflexões acerca desta investigação e estas, por sua vez, propiciaram a construção de atividades experimentais a serem desenvolvidas no âmbito escolar, no caso específico, experimentos envolvendo cinética química.
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1 INTRODUÇÃO 
O estudo da Química deve-se principalmente ao fato de possibilitar ao homem o desenvolvimento de uma visão crítica do mundo que o cerca (CARDOSO e COLINVAUX, 2000). No entanto, é importante expor que a maioria dos estudantes do Ensino Médio demostra falta de interesse pelos conteúdos de Química, o que pode ser atribuído à dificuldade de associá-los às situações cotidianas (RICHETTI e ALVES, 2014). 

Cabe ao professor esta tarefa. Para isso o professor tem a sua disposição várias possibilidades para trabalhar assuntos de química dentro da visão de ensino-aprendizagem, onde os alunos realizem a associação entre teoria e prática aliadas à reflexão. Dentre essas possibilidades, as atividades experimentais, motivam os alunos para o desenvolvimento de uma observação crítica acerca dos fenômenos naturais que acontecem em suas realidades para a criação de conceitos que se tornem significativos (ZIMMERMANN, et al. 2014).

Nesta perspectiva um dos temas importantes para se trabalhar com os alunos do ensino médio é a química que envolve a produção dos alimentos, uma vez que, a química dos alimentos é um dos tópicos principais da ciência dos alimentos, por tratar da composição e das propriedades do alimento, bem como das transformações químicas que eles sofrem durante sua manipulação, processamento e armazenamento (FENNEMA, PARKIN e DAMODARAM, 2010).

Na tentativa de relacionar o conhecimento químico escolar com o cotidiano do aluno, propõe-se o estudo das propriedades químicas da produção de um pão doce, já que é um dos alimentos que está presente no dia-dia do aluno. 

O preparo dos pães envolve inúmeros fenômenos químicos e físicos e pode mostrar claramente que a Química está presente em nosso cotidiano e que não está e nem deve ficar restrita aos laboratórios convencionais, ampliando assim as possibilidades de ensino e aprendizagem (CERQUEIRA, et al. 2012). 
Nessa perspectiva, desenvolveu-se uma pesquisa envolvendo a valorização de saberes do dia-a-dia dos alunos e alunas, relacionados com o preparo artesanal do pão doce. Assim, pesquisamos os saberes de um grupo de acadêmicos do Curso de Licenciatura em Química modalidade PARFOR com o intuito de utilizá-los para a construção de saberes escolares por intermédio de experimentos que contemplem o ensino de Química. Salienta-se que todos os acadêmicos que participaram dessa pesquisa atuam/atuaram como professores da área das Ciências Exatas em Escolas da Rede Estadual. Nesse artigo, apresentaremos os resultados dessa pesquisa com o propósito de socializá-la com a comunidade que faz educação por intermédio da química. 
A pesquisa desenvolvida fundamenta-se na abordagem qualitativa (BOGDAN e BIKLEN, 1994), com inspiração etnográfica (ANDRÉ, 1995), como ferramenta metodológica fez-se uso da observação participante e entrevistas semiestruturadas, visando captar os procedimentos de produção do pão.
A observação participante e as entrevistas transcorreram na própria sala de aula, mais especificamente no decorrer das aulas da disciplina intitulada “Saberes Populares”. Após as entrevistas com os acadêmicos, selecionou-se uma receita de pão doce para ser preparada em sala de aula, mais especificamente nos laboratórios de análise sensorial da Instituição. Os acadêmicos que participaram desta pesquisa prepararam a massa do pão e foram repassando os seus conhecimentos sobre todas as etapas que envolvem o preparo do pão doce, que vai desde os cuidados com o preparo do fermento até o momento exato de levar a massa ao forno. 

A interlocução com esse grupo de acadêmicos possibilitou reflexões acerca dessa investigação e propiciou a construção de atividades experimentais a serem desenvolvidas na escola, na qual alguns conteúdos de Química se relacionam com os saberes que envolvem o preparo do pão doce. Para tanto, buscou-se por intermédio da experiência cotidiana desse grupo de acadêmicos relações com o ensino de Química.
Saberes que envolvem o preparo do pão doce

Segundo os acadêmicos o hábito cultural de fazer pão, seja o pão caseiro normal ou o pão doce é uma prática corriqueira em suas famílias. Normalmente, o pão é feito pelas suas mães, mas todos os participantes desta pesquisa mencionaram que já fizeram/fazem ou ajudaram/ajudam a preparar a massa do pão. Atualmente, todos os informantes disseram utilizar em suas receitas o fermento biológico comercial no preparo de seus pães pela praticidade e comodidade. 
Destaca-se que o hábito cultural do preparo do pão está muito presente na região pesquisada, região norte do Rio Grande do Sul. No que se refere à influência da temperatura ambiente no preparo do pão, todos os informantes enfatizaram certos cuidados quanto ao preparo da massa. Salientaram que em dias de baixa temperatura, faz-se necessário que a massa do pão cresça dentro de casa perto de uma fonte de calor como, por exemplo, o fogão a lenha, uma estufa ou uma lareira. 

A temperatura é um dos principais parâmetros a ser considerado na fermentação. A Saccharomyces cerevisiae converte glicose em dióxido de carbono em uma ampla faixa de temperatura, apresentando um ótimo desempenho na faixa de 20 a 38 ºC. 

Segundo uma das depoentes o pão doce pode ser preparado com açúcar do tipo cristal ou pode ser produzido utilizando adoçantes dietéticos. No entanto, enfatizou que o pão com adoçante demora muito para crescer se comparado ao pão feito com açúcar do tipo cristal. 

2 METODOLOGIA/ DETALHAMENTO DAS ATIVIDADES
Partindo das falas dos acadêmicos e após análise destas, além do preparo da massa do pão (Atividade 1), foram propostas, pelos próprios acadêmicos, outras duas atividades práticas (Atividades 2 e 3), com materiais de fácil acesso, que permitissem, através de conceitos químicos, a compreensão, além de justificar, algumas atitudes e fenômenos relatados pelos mesmos no ato de fazer o pão doce.
Atividade 1. Produção do pão doce
Separar os ingredientes necessários para a produção do pão artesanal e realizar a pesagem dos ingredientes quando necessário. Primeiramente, preparar o fermento em uma tigela adicionando 2 colheres de fermento biológico, 3 colheres de farinha de trigo, 2 colheres de açúcar refinado e um copo de água morna. Misturar todos os ingredientes e deixar em repouso por 10 minutos. Em outra tigela adicionar 4 ovos, 3 xicaras de açúcar refinado, meia xicara de gordura animal, suco de 2 laranjas e adicionar a farinha de trigo até o ponto de sovar (aproximadamente 1.500 g). Misturar o conteúdo das duas tigelas. Sovar a massa, por aproximadamente 15 minutos. Modelar os pães e transferi-los para as formas previamente engorduradas e deixar crescer por aproximadamente duas horas. Pré-aquecer o forno a uma temperatura de 180ºC por 10 minutos. Levar os pães ao forno para assar por aproximadamente 40 minutos. 

Atividade 2. Efeito da temperatura na velocidade das reações químicas
Separar duas provetas de 100 mL e nelas adicionar, com o auxílio de um funil, três colheres de chá iguais de fermento biológico (
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 8 g) e duas colheres de chá iguais de açúcar ( 10 g), conforme Figura 1. Posteriormente, acrescentar água fria (em torno de 12ºC) em uma proveta e na outra proveta adicionar água morna (em torno de 30°C), equivalente a aproximadamente 2/3 do volume da proveta. Após a homogeneização dos reagentes, acoplar um balão de aniversário no bocal da proveta, o qual será empregado para monitorar a reação, uma vez que, durante o processo fermentativo, gera-se como um dos produtos da reação o gás carbônico (Figura 1A). Nesse momento, é necessário iniciar o monitoramento do tempo que o balão levará para encher, parâmetro este empregado para explicar o efeito da temperatura sobre a velocidade das reações (Figura 1B).
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Figura 1-: Etapas da experiência do efeito da temperatura; A – tempo inicial; B – tempo final.
Fonte: O autor
Atividade 3. Efeito do tipo de substratos 
Separar quatro provetas de 100 mL. Adicionar em cada uma delas 3 colheres de fermento biológico. Na proveta 1 adicionar duas colheres de chá (dois saches) de adoçante a base de stevia. Na proveta 2 adicionar duas colheres de chá (dois saches) de adoçante aspartame. Na proveta 2 adicionar duas colheres de chá de mel. Na proveta 4 adicionar duas colheres de chá de açúcar do tipo cristal. Posteriormente, acrescentar em todas as provetas água morna (
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30°C), equivalente a aproximadamente 2/3 de seus volumes. Após a homogeneização dos reagentes, acoplar um balão de aniversário à boca das provetas e iniciar o monitoramento do tempo necessário para inflar o balão (Figura 2). 
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Figura 2-: Monitoramento do efeito dos diferentes substratos
Fonte:  O autor
3 RESULTADOS E ANÁLISE

Atividade 1

O pão é um produto obtido por cozedura no forno, feito a partir de uma massa de farinha que é aglutinada e levedada por um fermento ou outro agente semelhante (HEINRICH, 2003). A fermentação é um fenômeno causado por microrganismos vivos, sejam bactérias, fungos ou leveduras, que decompõem e transformam o substrato (MUTTON e MUTTON 2005). O fermento usualmente utilizado na panificação tem como princípio ativo a levedura Saccharomyces cerevisiae. As células vivas do fermento encontram-se livremente no estado selvagem em compostos que contém açúcar. Assim, as células dessa levedura, através de um processo metabólico chamado fermentação, consomem os açúcares livres, dos quais alguns são provenientes do amido, e produzem álcool etílico (CH3CH2OH), dióxido de carbono (CO2) e vários outros compostos que conferem ao pão o seu sabor, textura e aroma (Equação 1).

C6H12O6 (s) + enzima → 2C2H5OH(l) + 2CO2(g)

Equação 1.
Mas porque não sentimos gosto ou cheiro de álcool etílico quando o pão está assado? Pelo simples fato que o ponto de ebulição do álcool etílico (78,3ºC) ser inferior à temperatura (180ºC) do forno onde o pão é assado, o que faz com que o álcool seja totalmente removido da massa por evaporação.

E qual a explicação para o pão crescer? Esse fato se deve a produção do gás carbônico (CO2) produzido na etapa da fermentação. Esse gás vai se acumulando dentro da massa do pão e, se o glúten tiver a “força” adequada para retê-lo, a massa vai se expandindo dada a sua elasticidade, podendo ficar com mais do que o dobro de seu volume inicial. 
Atividade 2

A temperatura é um dos principais parâmetros a ser considerado na fermentação. A Saccharomyces cerevisiae, que são as leveduras presente no fermento biológico, converte a glicose em dióxido de carbono em uma ampla faixa de temperatura, apresentando um ótimo desempenho na faixa de 20 a 38ºC (BARHAM, 2002). 

O efeito da temperatura sobre o processo fermentativo (Atividade 2) foi avaliado em função do tempo necessário para inflar o balão. Quanto menor o tempo necessário para inflá-lo, maior é a velocidade com que a reação enzimática (fermentação) está ocorrendo. O ensaio conduzido a 30°C inflou o balão em 5 minutos reacionais. O ensaio conduzido a 12 oC mesmo após uma (1) hora de reação não proporcionou o enchimento do balão. Esse resultado demonstra um efeito positivo da temperatura sobre a velocidade da reação, o que está coerente com a literatura. Salienta-se que o experimento poderá ser realizado com garrafas PET, caso a escola não disponha de provetas.

A observação qualitativa demonstra que a maioria das reações químicas acontecem mais rapidamente quando a temperatura do meio reacional é aumentada. É por esse motivo que cozinhamos os alimentos, já que o aquecimento acelera os processos que levam à quebra de membranas celulares e à decomposição de proteínas. Por sua vez, refrigeramos alimentos para desacelerar as reações químicas que ocorrem naturalmente, levando a decomposição dos mesmos (ATKINS e JONES, 2013).

No caso da produção do pão para acelerarmos a etapa da fermentação, principalmente em dias frios de inverno, devemos deixar a massa do pão “crescer” em um ambiente próximo a uma fonte de calor, como por exemplo, um fogão a lenha.

Atividade 3

Para uma melhor compreensão do efeito do substrato (composto responsável pela doçura), todas as reações foram conduzidas na mesma temperatura (30 oC). 

No processo fermentativo a reação que produz o álcool e o dióxido de carbono se dá pela transformação enzimática da glicose. Normalmente está glicose empregada pela Saccharomyces cerevisiae provem de outros substratos, principalmente açúcares, onde a glicose faz parte de sua estrutura química.

Dos quatro substratos empregados como fonte de doçura, a sacarose e o mel foram os que apresentaram maiores velocidades de reação em relação aos adoçantes. 

Esta tendência foi vinculada a suas composições. O açúcar cristal (sacarose) e o mel (glicose e frutose) por apresentarem estruturas químicas mais simples que os adoçantes tendem a disponibilizar mais eficientemente a glicose para a levedura Saccharomyces cerevisiae responsável pela fermentação, favorecendo assim o processo fermentativo.

Num contexto geral, as atividades propostas, principalmente a 2 e 3, proporcionaram aos acadêmicos além de uma resposta, uma compreensão teórica, baseada em conceitos químicos, do porquê de certas atitudes no ato de fazer o pão, como a de conduzir a fermentação, principalmente em dias frios, próximo a uma fonte de calor, bem como o porquê dos diferentes tempos de fermentação observados quando do emprego de diferentes compostos responsáveis pela doçura nos pães doces.

No entanto, como pode ser evidenciado na fala a seguir, há, por parte dos acadêmicos, dificuldades ao tentarem realizar inter-relações entre o saber escolar e o saber popular:

Eu consigo ver que há saberes nas práticas cotidianas que envolvem o nosso dia-a-dia, também, consigo ver que há similaridade desse saber com os escolares (...) mas confesso que teria receio de propor uma relação com o conteúdo escolar sem o auxílio de um professor (...) eu não teria certeza se estaria fazendo a relação certa (...)...

Os acadêmicos que participaram desta pesquisa, em geral, sentem-se inseguros ao tentarem relacionar saberes do seu cotidiano, no caso específico sobre a produção do pão doce, com os saberes escolares. Essa insegurança está relacionada, possivelmente, ao fato que no decorrer da graduação há poucas disciplinas que fazem relações do conteúdo específico estudado com o cotidiano. 

Ao término deste trabalho, constatamos que os acadêmicos que participaram desta pesquisa tiveram dificuldades para criar e interpretar experimentos envolvendo o preparo do pão doce, uma vez que esta atividade enseja o trânsito por muitos saberes acadêmicos. No entanto, com auxílio de professores conseguiram propor experimentos fazendo a tão almejada conexão com o saber escolar. Salientamos que há um entendimento, por parte destes acadêmicos, da existência de um caráter aproximado entre os saberes populares estudados e os saberes escolares. Mais que isso, é possível afirmar que consideram importante a valorização de saberes, que não os hegemônicos, no currículo escolar.

4 CONCLUSÕES
Na realização desta pesquisa, especialmente no decorrer da parte empírica, percebemos que os saberes próximos da escola, como aqueles que envolvem o preparo do pão, são enriquecedores para a compreensão de conteúdos que compõem as grades curriculares do Currículo de Ciências, e que estes podem sim, fazer parte do cotidiano dos alunos e, dessa forma, estar mais próximo de suas realidades. Observamos, também, que os seus saberes cotidianos são, muitas vezes, similares aos saberes que a academia produz. Assim, com o auxílio da Química acadêmica, podem ser compreendidos e, posteriormente, trabalhados em sala de aula. Salienta-se que o exercício de tornar saberes populares em saberes escolares permite, dentre várias possibilidades, uma forma de negociação de significados e de apropriação de conceitos científicos. 
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