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RESUMO
SILVA, Ana Luiza Barboza de Souza, A Incrivel Quimica da Maionese:
Relatos de uma Oficina Tematica em Tempos de Pandemia. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Licenciatura em Quimica) — Instituto de Quimica,

Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2024.

Devido as restricbes pedagogicas impostas pela pandemia de COVID-19, que
limitaram as atividades presenciais e desafiaram o aprendizado dos estudantes
do ensino publico brasileiro, tornou-se essencial adotar novas abordagens para
sustentar o progresso académico, especialmente nas ciéncias. Nesse contexto,
este trabalho teve como objetivo desenvolver e aplicar uma oficina temética
remota sobre a Quimica da maionese para alunos do Ensino Médio da Escola
Técnica Estadual Juscelino Kubitschek (ETEJK). A oficina, organizada por meio
de reunides online via Google Meet com a equipe do projeto de extensédo
“Quimica na Cozinha” da Universidade Federal do Rio de Janeiro, foi estruturada
em trés fases: apresentacdo do tema, realizacdo pratica da producdo da
maionese e discussdo dos conceitos tedricos envolvidos. Além disso, foram
desenvolvidos materiais didaticos autorais para integrar teoria e préatica de
maneira acessivel e contextualizada. A atividade pratica mostrou-se bem-
sucedida, promovendo um envolvimento ativo dos alunos e discussfes sobre
aspectos relacionados a saude e nutricdo. Os questionarios aplicados revelaram
uma compreensao aprimorada dos alunos sobre a classificagdo de misturas e
conceitos quimicos associados a producdo da maionese, com um aumento
significativo na correta identificacdo de conceitos como hidrofobicidade e
miscibilidade - com as porcentagens de reconhecimento aumentando de 26,7%
e 0% antes da oficina para 52,2% e 60,9% ap0s a atividade, respectivamente. A
oficina também aprofundou a compreensdo sobre emulsdes. Portanto, o
presente trabalho alcancou os objetivos propostos e demonstrou a eficacia da
oficina de quimica na cozinha como uma proposta valida para combinar teoria e
pratica. Igualmente, a utilizacdo das Tecnologias da Informacéo e Comunicacéo

(TICs) foi crucial para a implementagao dessa metodologia no ensino remoto.

Palavras-chave: Ensino de Quimica; Oficinas Tematicas; Quimica na Cozinha;

Coloides



ABSTRACT
SILVA, Ana Luiza Barboza de Souza, The Incredible Chemistry of
Mayonnaise: Reports from a Thematic Workshop in Times of Pandemic.
Monography (Degree in Chemistry) — Institute of Chemistry, Federal University

of Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2024.

Due to the pedagogical restrictions imposed by the COVID-19 pandemic, which
have limited in-person activities and challenged the learning of Brazilian public
education students, it has become essential to adopt new approaches to support
and enhance academic progress, especially in the sciences. In this context, this
work aimed to develop and apply a remote thematic workshop on the chemistry
of mayonnaise for High School students at Escola Técnica Estadual Juscelino
Kubitschek (ETEJK). The workshop, planned and organized through online
meetings via Google Meet with the team from the Federal University of Rio de
Janeiro extension project entitled “Quimica na Cozinha”, was structured in three
phases: presentation of the theme, practical execution of mayonnaise production,
and discussion of the theoretical concepts involved. In addition, authorial
teaching materials were developed to integrate theory and practice in an
accessible and contextualized manner. The practical activity proved to be
successful, promoting active student involvement and discussions on the aspects
of health and nutrition. The applied questionnaires revealed an enhanced
understanding among students regarding the classification of mixtures and
chemical concepts associated with mayonnaise production, with a significant
increase in the correct identification of concepts such as hydrophobicity and
miscibility — with recognition percentages rising from 26,7% and 0% before the
workshop to 52,2% and 60,9% after the activity, respectively. The workshop also
deepened the understanding of emulsions. Therefore, the present work achieved
its objectives and demonstrated the effectiveness of the kitchen chemistry
workshop as a valid approach to combine theory and practice. Similarly, the use
of Information and Communication Technologies (ICTs) was crucial for

implementing this methodology in remote teaching.

Keywords: Chemistry Teaching; Thematic Workshops; Chemistry in the Kitchen;
Colloids
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1 INTRODUCAO

Em 2020, o mundo enfrentou uma crise sanitaria e, por isso, foram
necessarias medidas para conter o avanco da disseminacdo do novo
coronavirus como o uso de mascaras e, principalmente, o distanciamento social.
Tais precaugbes impactaram a vida da populacdo, inclusive no setor da
educacado, uma vez que creches, escolas e universidades precisaram suspender
suas atividades presenciais. Sendo o ambiente estudantil um espaco de contato
inevitavel e de extrema relevancia para o desenvolvimento de uma sociedade,
este cendrio exigiu adaptacdes significativas no modo como a educacao foi
conduzida. Dessa forma, a transicdo para 0 ensino remoto tornou-se uma
solucéo crucial para manter a continuidade do aprendizado.

Para mitigar os danos causados pela pandemia e com o estimulo as
atividades remotas, as escolas de ensino basico foram instruidas pelo Conselho
Nacional de Educacdo (CNE) a usufruirem de ferramentas tecnol6gicas
educacionais. Ambientes virtuais de ensino, redes sociais, aulas remotas e
oficinas online foram algumas das alternativas encontradas para facilitar a troca
do conhecimento entre 0 aluno e o professor e, assim, preservar a rotina de
estudo dos discentes (Nascimento & Rosa, 2020). Segundo Costa et al., (2012,
p. 72 apud Pereira, 2019, p. 120), “as tecnologias funcionam como fontes de
motivacao e possibilitam a intera¢do do aluno com o meio, além de favorecerem
novas formas para desenvolver trabalhos de investigagdo”. Portanto, nesse
periodo, o uso das Tecnologias da Informacdo e Comunicacdo (TICs)
desempenhou um papel fundamental de aproximacdo e difusdo do
conhecimento entre os protagonistas, sendo um importante recurso no processo
de ensino-aprendizagem.

Nesse contexto, considerando 0s entraves impostos pela pandemia e o
ensino remoto, transformar a Quimica, frequentemente reduzida a “[...]
definicbes e leis isoladas, sem qualquer relacdo com a vida do aluno, exigindo
deste quase sempre a pura memorizagao, restrita a baixos niveis cognitivos”
(Brasil, 2000, p. 32), em uma ciéncia atraente e interessante, configura-se como
um grande desafio. A compreenséo de disciplinas ligadas as ciéncias exatas,
sobretudo a Quimica, € comumente vista como pouco atrativa, complexa e
abstrata, o que soa contraditorio, tendo em vista que a Quimica esta intimamente

ligada ao cotidiano.
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No processo educacional, a pratica é tdo importante quanto a teoria, uma
vez que as atividades experimentais proporcionam uma compreensao mais
profunda e significativa dos conceitos teoricos. Elas permitem a aplicacdo dos
conceitos no cotidiano dos alunos, o que solidifica o aprendizado. Além disso,
promovem o engajamento e a motivacao, pois incentivam uma participacdo mais
ativa e aumentam o interesse dos alunos. As atividades praticas também
desenvolvem habilidades valiosas, como resolu¢do de problemas e o trabalho
em equipe, que sdo Uuteis na vida profissional. Por fim, contextualizam o
aprendizado, ligando-o ao mundo real e a vida cotidiana dos alunos.

Considerando isso, as oficinas aplicadas a um contexto de Quimica na
Cozinha representam uma oportunidade para o0s alunos construirem seu proprio
conhecimento de maneira criativa e estimulante, com o apoio da escola em que
estdo matriculados. Sob essa perspectiva, o projeto Quimica na Cozinha se
insere com o objetivo de levar essas oficinas para a escola, visando aprimorar o
ensino de ciéncias por meio de uma abordagem pedagdgica contextualizada e

interdisciplinar.
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2 OBJETIVO
2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e implementar uma oficina remota sobre a Quimica da

maionese, abordando os conceitos de misturas, transformacdes quimicas e

fisicas, interacdes intermoleculares, coloides e propriedades fisico-quimicas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Relacionar conceitos de Quimica e culinaria de forma interdisciplinar ao
longo da oficina, com o intuito de promover uma compreensao mais
acessivel e contextualizada dos temas abordados;

Promover a integracdo entre teoria e pratica por meio da aplicacdo da
oficina temética,

Organizar a oficina por meio de reunides periddicas com a equipe do
projeto Quimica na Cozinha, visando o planejamento e a coordenacao
eficaz da atividade;

Produzir um material didatico autoral na forma de slides, focado na
Quimica da maionese, para facilitar a transmisséao dos conceitos quimicos
envolvidos na sua producéo, proporcionando uma base soélida de apoio
para os participantes;

Preparar videos que estimulem a participacao ativa dos alunos durante a
oficina, criando recursos audiovisuais que incentivem o0 engajamento e a
interacdo dos estudantes.

Aplicar a oficina para alunos do Ensino Médio da Escola Técnica Estadual
Juscelino Kubitschek — ETEJK/FAETEC.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 O PROJETO DE EXTENSAO QUIMICA NA COZINHA

Frente ao desafiador cenario decorrente da pandemia de COVID-19, que
impds significativas restricbes as possibilidades pedagdgicas, tornou-se
premente a necessidade de implementacao de novas abordagens pedagdgicas.
Principalmente, no que concerne as atividades praticas devido as limitacdes
impostas pelo isolamento social. Tendo em vista os obstaculos enfrentados
pelos estudantes do ensino publico brasileiro, bem como os desafios inerentes
ao seu aprendizado, especialmente no campo das ciéncias, tais préaticas
deveriam ser direcionadas para sustentar e aprimorar o progresso académico
desses estudantes, proporcionando-lhes oportunidades de aprendizagem mais
eficazes e expressivas. Assim, seria possivel a manutencdo dos requisitos
bésicos necessarios para prepara-los para a transicdo do Ensino Médio para o
Ensino Superior e/ou para uma plena integracao na sociedade.

O ensino de Quimica na Cozinha, reconhecido como um elemento
facilitador e motivador no processo de ensino e aprendizagem, € evidenciado em
diversas publicagbes nacionais e internacionais. Estas referéncias,
apresentadas na Tabela 1, reforcam a eficacia dessa abordagem de integracéo

entre a Quimica e o contexto culinario.

Tabela 1 - Publicagées recentes empregando conceitos de Quimica na Cozinha

Titulo do artigo Referéncias

UmaIV|sao rpgltl e mterdsqphna; a BORGES, R., et al., 2021
partir da préatica de saponificacdo

A quimica do pao de fermentacéo )
natural e as transformacfes na nossa SILVA, A. N.; FRISCIOM F. C., 2021
relacdo com o preparo desse alimento

A comida como préatica e social: sobre

S i L SANTOS, V. L. L.; BENITE, A. M. C., 2020
africanidades no ensino de quimica

The chemical kitchen: toward remote
delivery of an interdisciplinary RADZIKOWSKI, J. L., et al., 2021
practical course

Development and use of kitchen
Chem|stry home practica| activities SCHULTZ, M, CALLAHAN, D. L, MlLTlADOUS, A, 2020

during unanticipated campus closures

Fonte: Autoria propria.
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Nesse cenario, o projeto de extensao intitulado “Quimica na Cozinha”,
desenvolvido na Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), propde
alternativas pedagdgicas por meio de oficinas teméticas para o ensino de
Quimica. O propdsito € contribuir para o aprimoramento do ensino desta ciéncia,
visando estimular e tornar acessiveis praticas educativas em escolas
desprovidas de laboratérios, com o intuito de promover um maior engajamento
por parte dos alunos. Com essa perspectiva, foram concebidos experimentos
que integram metodologias de laboratorio com procedimentos gastronémicos,
explorando tematicas relacionadas a Quimica, saude e nutricao.

Especificamente, durante o periodo da pandemia do COVID-19, um grupo
formado por professores e alunos extensionistas de diversos cursos da UFRJ
desenvolveu e aplicou oficinas remotas, utilizando a plataforma Google Meet, em
diversas instituicdes de ensino, incluindo a Escola Pio XllI, o Sistema Educandus
de Ensino e a Escola Técnica Estadual Juscelino Kubitschek (ETEJK), mantida
pela Fundacdo de Apoio a Escola Técnica do Estado do Rio de Janeiro
(FAETEC). Destas, a ultima escola foi selecionada para a realizacéo da oficina
sobre a producao da maionese, tema do presente trabalho. Para a conducéo das
atividades nesta escola, a equipe proponente do projeto foi responsavel pela
elaboracdo de experimentos culinarios com o proposito de promover a
contextualizacdo dos conceitos de Quimica e estimular a reflexdo sobre diversas
tematicas, dentre as quais destacam-se: misturas, transformacdes quimicas e
fisicas, interacBes intermoleculares, coloides e propriedades fisico-quimicas.
Estes conceitos foram discutidos com base em modelos explicativos bem
fundamentados e salientados pela Base Nacional Comum Curricular (BNCC).

Tendo em vista 0s aspectos sociais e afetivos envolvidos no preparo e no
compartilhamento de refeices, € fundamental compreender como a teoria de
Lev Vygotsky (Figura 1) pode fortalecer a abordagem pedagdgica adotada no
projeto Quimica na Cozinha. Vygotsky, com suas ideias sobre o impacto do
contexto social e cultural no desenvolvimento cognitivo, oferece um arcabouco
tedrico valioso para entender como essas praticas pedagogicas ndo apenas
facilitam a aprendizagem de conceitos quimicos, mas também promovem uma
integracao significativa dos alunos com o conteudo de forma contextualizada e

engajadora.
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Figura 1 - Lev Semionovitch Vygotsky, criador da teoria sociointeracionista e do conceito de
Zona de Desenvolvimento Proximal (ZDP)

Fonte: https://www.psychologs.com/lev-vygotsky-and-his-contribution-to-

psychology/#google vignette. Acessada em: 03 de abril de 2024.

3.2 LEV VYGOTSKY

Lev Semionovitch Vygotsky nasceu em 17 de novembro de 1896.
Concluiu sua graduacéo em Direito na Universidade de Moscou em 1917, mas
posteriormente direcionou sua carreira académica para a literatura e a
psicologia, areas nas quais também lecionou. Além disso, Vygotsky demonstrou
interesse pela Medicina, cursando-a no Instituto Médico de Moscou. Erudito com
uma vasta gama de interesses e formacdes, ele faleceu aos 38 anos, em 11 de
junho de 1934, em Moscou, ha Russia, devido a tuberculose (Moreira, 2021).

Vygotsky foi um proeminente psicologo na area da psicologia da
educacao, cujas contribuicbes foram fundamentais para a compreensdo da
relacdo entre aprendizagem e desenvolvimento, além da criacdo do conceito de
Zona de Desenvolvimento Proximal. Ele argumentou que a formacdo do
individuo é um processo dialético, na qual aprendizagem e desenvolvimento se
influenciam mutuamente e ocorrem de maneira interdependente. Este processo
é profundamente moldado pela cultura em que o sujeito esta inserido, indicando
gue os ambientes social e cultural desempenham um papel fundamental na
constituicdo das habilidades cognitivas e comportamentais do individuo,
fundamentadas pela teoria sociointeracionista deste autor. Vygotsky enfatizou

gue as interacdes sociais e culturais sdo essenciais para que o desenvolvimento
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cognitivo dos individuos ocorra, destacando a importancia da mediacéo social
na aprendizagem.

Para Vygotsky, a aprendizagem sempre envolve relagcdes interpessoais,
ou seja, a conexdao do individuo com o mundo é constantemente mediada pela
interacdo com outras pessoas. Isso significa que o desenvolvimento nao € visto
como um fendmeno puramente natural ou como um resultado exclusivo da
maturacgéao biolégica. Em vez disso, é considerado um processo no qual o contato
com a cultura produzida pela humanidade e as relacdes sociais sdo essenciais
para que a aprendizagem ocorra. Nesse contexto, o “outro” desempenha um
papel crucial, oferecendo orientacdo no processo de apropriacdo cultural e
permitindo que o desenvolvimento ocorra de fora para dentro, facilitando assim
a assimilacao cultural e a transformacéo continua do individuo. A aprendizagem
de uma crianca comeca muito antes de seu ingresso na escola, pois desde cedo
ela esta exposta a elementos culturais e a presenca de outras pessoas que
atuam como intérpretes do mundo ao seu redor. Por meio dessas interacoes, 0
sujeito aprende habilidades béasicas como falar, nomear objetos, adquirir
informacBes sobre o espaco que habita e comportar-se de acordo com as
necessidades e possibilidades do contexto em que estd inserida. Esses
elementos, apropriados do mundo exterior, s&o fundamentais para o
desenvolvimento do organismo e a aquisicdo das capacidades superiores que
caracterizam o psiquismo humano (Bock, Teixeira, Furtado; 2023).

A escola desempenha um importante papel no desenvolvimento infantil,
funcionando como um ambiente benéfico para o contato planejado e intencional
com a cultura. Nesse espaco, professores e alunos atuam como mediadores
culturais, promovendo um avanco significativo no aprendizado do novo aprendiz.
Dessa forma, fica evidente que a criangca ndo possui instrumentos endégenos,
isto é, ferramentas desenvolvidas internamente, suficientes para 0 seu
desenvolvimento. Em consonancia com os ideais de Vygotsky, o
desenvolvimento ocorre em um movimento de fora para dentro, destacando a
importancia do ambiente social na formagdo das capacidades cognitivas e
comportamentais. Com base nisso, Vygotsky elaborou o conceito de Zona de

Desenvolvimento Proximal.
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3.2.1 Zona de Desenvolvimento Proximal

O conceito de Zona de Desenvolvimento Proximal (ZDP), introduzido por
Lev Vygotsky no inicio do século XX, € uma das principais contribuicées de sua
teoria sociocultural do desenvolvimento humano. A ZDP é definida como a
distancia entre o nivel de desenvolvimento cognitivo atual de um individuo,
avaliado pela sua capacidade de resolver problemas de forma independente, e
o nivel de desenvolvimento potencial, determinado pela capacidade de
solucionar dificuldades sob a orientagcdo de um adulto ou em colaboracdo de
colegas mais experientes (Vygotsky, 1988, p.97 apud Moreira, 2021, p.93).

Essa concepcao destaca a relevancia da mediacao social e da assisténcia
no processo de aprendizagem, destacando que o desenvolvimento cognitivo é
otimizado quando os individuos enfrentam desafios que estéo ligeiramente além
das suas habilidades independentes, mas que sdo realizaveis com 0 suporte
adequado. Segundo Vygotsky, a aprendizagem e o desenvolvimento sdo
processos interdependentes e indissociaveis; cada nova aquisicdo de
conhecimento contribui para o crescimento do individuo, e vice-versa. Assim, a
ZDP revela a importancia de um ambiente educacional que favoreca a interacao
social e a instrucao simultaneamente, reconhecendo que a aprendizagem efetiva
ocorre na intersecdo entre a competéncia atual e o potencial de
desenvolvimento.

Em sintese, a ZDP ndo apenas ilustra a diferenca entre o que um individuo
ja consegue realizar e o que pode alcancar com auxilio, mas também sublinha o
papel crucial da mediacao social e do ensino na promocao do aprendizado. Esse
conceito é vital para a educacéo, pois demonstra que o processo efetivo ocorre
quando o individuo é orientado e apoiado por alguém mais experiente, facilitando

a transicdo do desempenho autbnomo para o desenvolvimento potencial.

3.2.2 Relacéo entre comida e cultura

Na perspectiva do projeto “Quimica na Cozinha”, a relacéo entre culinaria,
cultura e ensino de Quimica pode ser explorada através da teoria
sociointeracionista de Vygotsky, na qual o aprendizado é facilitado por interacdes
sociais e praticas culturais compartilhadas. A culinaria, como forma de expresséo
cultural, ndo se limita apenas a preparacao de alimentos, mas também inclui o

compartilhamento de tradicfes, valores e conhecimentos transmitidos ao longo
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das geracdes. Por exemplo, a aprendizagem de técnicas culinarias tradicionais
pode ocorrer através da observacdo e colaboracdo entre membros da
comunidade, refletindo a ZDP de Vygotsky, onde individuos aprendem e
internalizam praticas culturais com o suporte de outros mais experientes.

Além disso, Vygotsky destacava a importancia da linguagem na
construcdo do conhecimento e na transmissao cultural. Na culinaria, a linguagem
€ essencial para descrever processos, ingredientes e sabores, e para comunicar
normas e valores associados a alimentacao. Através da linguagem, as praticas
culinarias sdo preservadas e transmitidas, moldando identidades culturais e
fortalecendo o senso de pertencimento comunitario. Assim, a culinaria nao
apenas alimenta o corpo, mas também alimenta a mente através da linguagem
e da interacao social.

Por fim, Vygotsky enfatizava que a cultura é um sistema dinamico de
significados e préticas compartilhadas que influenciam o desenvolvimento
humano. Na culinaria, esse sistema cultural se manifesta em rituais alimentares,
festividades e celebracdes que refletem valores coletivos e modos de vida
especificos de uma comunidade ou grupo social. Através da participacdo em
praticas culinarias, individuos ndo apenas adquirem habilidades técnicas, mas
também internalizam normas sociais e valores culturais que orientam seu

comportamento e interacdes dentro da sociedade.

3.2.3 Saude, bem-estar e a Base Nacional Comum Curricular (BNCC)

A Base Nacional Comum Curricular (BNCC) ressalta a importancia da
promocdo da saude e do bem-estar no contexto escolar, reconhecendo que a
educacdo deve ir além do ensino de conteddos académicos, englobando
também aspectos emocionais e sociais dos estudantes. A abordagem integrada
da saude na BNCC enfatiza a necessidade de desenvolver competéncias que
permitam aos alunos fazer escolhas informadas sobre sua alimentacao,
atividade fisica e saude mental. Um dos objetivos da BNCC é:

Avaliar os beneficios e os riscos a salde e ao ambiente,
considerando a composicdo, a toxicidade e a reatividade de
diferentes materiais e produtos, como também o nivel de
exposicao a eles, posicionando-se criticamente e propondo
solucdes individuais e/ou coletivas para seus usos e descartes
responséaveis (BRASIL, 2018, p. 555).
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Nesse contexto, destaca-se a relevancia da habilidade de identificar os
compostos presentes nos alimentos do dia a dia, permitindo que os alunos
reconhecam os efeitos positivos e negativos do seu consumo em relacdo a
saude. Assim, essas competéncias ndo apenas demonstram a interconexao
entre a tematica alimentar e o ensino de Quimica, mas também abrem espaco
para um trabalho que vai além da mera exposicdo de conceitos quimicos,
estabelecendo uma interseccdo com a dimenséao sociocultural dos conteudos.

Nesse sentido, o projeto “Quimica na Cozinha” se alinha aos principios da
BNCC ao promover experiéncias praticas que ensinam conceitos quimicos,
incentivam hébitos saudaveis e promovem a reflexdo sobre a alimentacéo.
Através da elaboracdo de receitas e a compreensao dos processos quimicos
envolvidos na culinaria, os alunos tém a oportunidade de associar a teoria a
pratica de maneira contextualizada. Além de aprofundar o conhecimento
cientifico, essas oficinas contribuem para o desenvolvimento de habilidades
como o trabalho em equipe e a comunicagéo, fundamentais para o bem-estar
social e emocional dos estudantes. Ao avaliar criticamente os materiais utilizados
nas receitas e suas implicacdes para a salde e o0 meio ambiente, os alunos sao
estimulados a propor solugdes responsaveis, criando um ambiente educacional

mais inclusivo e colaborativo.

3.3 OFICINAS TEMATICAS

Ao iniciar a abordagem de um tema, o professor desempenha um papel
fundamental ao problematizar a questéo e despertar o interesse dos alunos pela
problematica em discusséo, incentivando-os a compatrtilhar seus conhecimentos
sobre o assunto. Ele também é responsavel por mediar a relacdo entre os alunos
e 0s conhecimentos cientificos necessarios para a compreensao do tema em
estudo, facilitando a reorganizagdo desses saberes (Silva, 2007). Embora a
Quimica seja de grande relevancia no cotidiano, os estudantes frequentemente
expressam a percepcdo de que 0s principios quimicos abordados em sala de
aula carecem de aplicabilidade na vida diaria. Essa percepgédo é amplamente
influenciada pelo paradigma de ensino mecanicista, no qual os discentes sdo
meramente instruidos a reproduzir conceitos pré-estabelecidos e a memorizar

férmulas, muitas vezes com o objetivo principal de obter éxito nas avaliacdes de
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fim de ano. Tal abordagem, por sua vez, contribui para a discrepancia entre os
contelidos ensinados e as experiéncias reais dos estudantes.

Nesse contexto, uma ferramenta eficaz que integra o meio social do aluno
e introduz conceitos a partir de uma abordagem metodolégica e
problematizadora sdo as oficinas tematicas (Marcondes, 2008). A oficina
configura-se como uma alternativa metodoldgica para o ensino de Quimica,
fundamentada em bases tedricas e préaticas, com o propdsito de romper com o
modelo tradicional de ensino e promover a compreensdo significativa dos
conceitos estudados. Esse método se baseia na colaboracdo ativa e reflexiva
entre aluno e professor. Tendo isso em vista, as oficinas tematicas, como o
proprio nome sugere, visam explorar um tema especifico que pode ser
interpretado de diversas maneiras, adaptando-se as experiéncias individuais de
cada aluno. Dessa forma, séo considerados os diferentes contextos culturais aos
quais os alunos sao expostos, enriqguecendo assim a discusséo e o0 aprendizado.

Segundo Marcondes (2008), as oficinas tematicas visam o estudo da
realidade, apresentando diversas caracteristicas distintas, entre as quais se
destacam:

e Utilizagdo da vivéncia dos alunos e dos fatos do dia-a-dia para
organizar o conhecimento e promover aprendizagens.

e Abordagem de conteudos da Quimica a partir de temas
relevantes que permitam a contextualizacdo do conhecimento.

e Estabelecimento de liga¢des entre a Quimica e outros campos
de conhecimento necessarios para se lidar com o tema em
estudo.

e Participacdo ativa do estudante na elaboracdo de seu
conhecimento. (Marcondes, 2008, p. 68)

Nesse sentido, as oficinas teméticas sdo fundamentais também nas
tendéncias educacionais, como a contextualizacdo, a participagao ativa e inter-
relacionada dos alunos, além da abordagem tematica que € a caracteristica
essencial de uma oficina. Com isso, é fundamental que o tema escolhido propicie
ao aluno a construcdo de um olhar critico sobre a realidade, reconhecendo sua
importancia social e atribuindo significados aos conceitos aprendidos em sala de
aula (Marcondes, 2008).

Para a organizacdo das oficinas, seleciona-se um tema com base nos
conteudos quimicos a serem abordados, o cerne do ensino. A fase de pré-oficina

consiste em dois momentos principais: a escolha dos conteudos, que requer
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consideracdo das situacdes de interesse imediato dos alunos, como suas
vivéncias, conhecimentos prévios e influéncias, visando uma analise critica da
aplicacdo dos conhecimentos quimicos na sociedade; e a selecdo dos
experimentos, na qual se leva em conta a facilidade de manipulacdo pelos
alunos, a acessibilidade dos materiais e o tempo disponivel para a realizacao
das atividades. E crucial que a abordagem experimental propicie a exploracéo
conceitual, por meio de especulacfes sobre ideias prévias ou da formulacdo de
hipoteses.

O desenvolvimento da oficina segue uma sequéncia composta por trés
momentos pedagdgicos: a problematizacdo, a organizacdo e a aplicacdo do
conhecimento (Delizoicov et al., 2002). Na fase de problematizacdo, séo
apresentadas situacdes reais e conhecidas pelos participantes, relacionadas ao
tema em estudo, para que possam expressar suas ideias e concepcdes. O
objetivo é desafiar e compartilhar o conhecimento existente no grupo. Cabe ao
professor estimular a discusséo, explorar explicacdes contraditorias e evidenciar
as limitagdes do conhecimento comum. No segundo momento pedagdgico, sao
apresentados conhecimentos especificos necessarios para a compreensao da
situacdo em andlise. Na aplicacdo do conhecimento, terceiro momento
pedagdgico, a situacdo inicial é analisada e interpretada a luz dos conceitos
apresentados, e outras situacfes problematicas sdo propostas para que 0S
participantes possam aplicar os conhecimentos adquiridos. Este processo €
fundamental, pois permite ao aluno adquirir uma nova perspectiva sobre o
problema inicial e sentir-se habilitado a compreender e resolver outras questdes
relacionadas aos mesmos conhecimentos cientificos.

Assim sendo, as atividades das oficinas sédo geradas a partir de questdes
intrinsecas a sociedade, de forma que da andlise da situacao proposta, a solucéo
para 0 problema exposto seja construida a partir da aquisicdo de novos
conhecimentos quimicos. Nesse contexto, para o0 planejamento e
desenvolvimento de uma oficina tematica, o professor deve se ater a escolha de
um tema, dos experimentos que serdo realizados e dos conteudos que serao

trabalhados a partir deles, conforme o esquema apresentado na Figura 2.
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Figura 2 - Esquema para organizagdo de uma oficina tematica
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Fonte: Silva (2007, p. 33).

As oficinas teméticas, fundamentadas na contextualizacdo social dos
conhecimentos quimicos e na experimentagdo, proporcionam um ambiente
favoravel para interactes de didlogo entre professor-aluno e aluno-aluno. Esse
aumento de dialogicidade € essencial para o processo de ensino-aprendizagem,
uma vez que permite aos alunos expressarem suas dificuldades e
compartilharem suas ideias e compreensfes. Consequentemente, o professor
pode acompanhar o progresso dos alunos e ajustar os métodos utilizados para
facilitar a aprendizagem.

Além disso, tais oficinas promovem um espaco de aprendizado
colaborativo e reflexivo, no qual o conhecimento é construido de maneira coletiva
e dindmica. Essa abordagem estimula a participacdo ativa dos alunos,
incentivando a troca de perspectivas e o desenvolvimento de habilidades
criticas. Dessa forma, o processo educativo torna-se mais significativo e alinhado
com as necessidades e contextos especificos dos alunos, contribuindo para uma

formacao mais completa e integrada.
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4. METODOLOGIA
4.1 ORGANIZACAO DA OFICINA

A oficina sobre a Quimica da maionese foi organizada junto com a equipe
do projeto Quimica na Cozinha através de reunifes peridédicas por meio da
plataforma Google Meet, um servico de comunicacédo por video desenvolvido
pelo Google que permite reunides em tempo real. As discussdes acerca dos
conceitos quimicos a serem abordados incluiram misturas, transformacoes
quimicas e fisicas, interagdes intermoleculares, coloides e propriedades fisico-
quimicas, que formam o arcabouco tedrico por trds das técnicas de culinéria
empregadas no preparo da maionese. Apos estas definicdes consolidadas, a
equipe novamente se reuniu em posse dos ingredientes e utensilios
selecionados, incluindo ovo, 6leo, vinagre, sal, liquidificador e um recipiente para
0 armazenamento da maionese. Esse encontro teve como objetivo testar a
eficacia da receita proposta e elaborar o roteiro detalhado da oficina.

Na Figura 3 encontra-se a descricdo da metodologia adotada para o

planejamento das oficinas.

Figura 3 - Esquema com a descrigdo da metodologia adotada na oficina da Quimica da

maionese
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Fonte: Autoria propria.
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4.2 LISTA DE MATERIAIS UTILIZADOS E METODO DE PREPARO DA
MAIONESE PARA A ATIVIDADE
1. Ovo
Oleo
Vinagre
Sal
Liquidificador com abertura na tampa, se possivel
Colher de sopa

N o gk~ b

Recipiente para armazenar a maionese

Com os materiais e ingredientes separados, recomenda-se abrir 0 ovo em
outro recipiente para verificar se ndo estéd deteriorado. Ao certificar-se de que
ovo esta em boas condicdes, transfere-se para o liquidificador e adiciona-se 4
colheres de sopa de 6leo e 1 de vinagre. Para promover a emulsificacdo, o
liquidificador deve ser ligado e, simultaneamente, deve-se comecar a adicionar
o Oleo lentamente, em fio fino e constante, pela abertura da tampa. Para que a
formacdo da maionese ocorra, € fundamental que o processo seja mantido em
batimento continuo até que a mistura comece a engrossar e emulsificar,
adquirindo uma tonalidade esbranquicada. Este passo € crucial para garantir
uma textura cremosa. ApOs atingir a consisténcia desejada, transfere-se a
maionese para o recipiente de armazenamento, temperando-a com sal a gosto

e armazenando-a em geladeira. Recomenda-se conserva-la por até 1 semana.

4.3 CONFECCAO DO MATERIAL DIDATICO

Em colaboracdo com os participantes do projeto Quimica na Cozinha, foi
produzido um video de divulgacdo destinado a informar os alunos do Ensino
Médio sobre os ingredientes e utensilios necessarios para a realizacdo da
oficina, permitindo uma preparacdo adequada para a atividade. Além disso, para
facilitar a discussdo com os alunos, foi elaborado um conjunto de slides,
desenvolvido com o Microsoft PowerPoint - um programa amplamente utilizado
para a criagcéo e edicdo de apresentacdes visuais. Os slides, que serviram como

suporte didatico durante a oficina, estdo disponiveis no Apéndice A. Essa
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apresentacao foi exibida antes e apos a etapa pratica da oficina e desempenhou
um papel importante como recurso didatico. A oficina foi planejada para ser
dividida em trés momentos: inicialmente, a tematica foi apresentada; em
seguida, os alunos realizaram a parte pratica com a producdo da maionese; e,
finalmente, foram introduzidos e discutidos os conceitos tedricos da Quimica
envolvidos na producdo da maionese. Os slides foram, portanto, criados para
apoiar essas trés fases do processo educativo.

Os videos produzidos para a divulgacéo da oficina e para dar o suporte
nos slides foram gravados com um dispositivo mével (celular), assegurando uma
abordagem pratica e acessivel na confeccdo do material didatico. Dois desses
videos, utilizados como apoio, podem ser acessados por meio dos links

apresentados na Tabela 2:

Tabela 2 - Links para os videos utilizados como apoio na oficina “A Quimica da maionese”

Video Link
https://drive.google.com/file/d/1RIOOecEPCp9c3V4700HW
yCU76iUXWbQS/view?t=7
https://drive.google.com/file/d/1Fz3BOEOIUoORFhsEIZAZZs
CiJB-JuVOXF/view

Introdutdrio

Pré-pratica

Fonte: Autoria propria.

Ao longo da apresentacdo, foram inseridas imagens para facilitar a
discussédo tedrica dos conceitos envolvidos e aprimorar a compreensdo dos
alunos. Para aumentar o envolvimento dos alunos na aula, foram incorporados
memes - elementos geralmente relacionados ao humor - nos slides,
proporcionando uma experiéncia interativa enquanto os alunos preparavam a
maionese. ApOs a realizacdo da etapa pratica, os slides foram novamente
utilizados para explicar os conceitos teoricos relacionados a producdo da
maionese. A Figura 4 exemplifica um dos slides utilizados para fundamentar a

explicacéo tedrica.
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Figura 4 - Recurso didatico em slide para explicagéo teérica da oficina “A Quimica da
maionese”
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Fonte: Equipe Projeto Quimica na Cozinha.

4.4 APLICACAO DA ATIVIDADE

Para a organizacao da oficina, a professora de Quimica, Raquel Freitas,
da Escola Técnica Juscelino Kubitschek efetuou a inscricdo dos alunos
interessados, a fim de determinar o nimero de participantes. A oficina sobre a
producdo da maionese foi entdo realizada em 30 de junho de 2021, com a
participacdo de 24 alunos do primeiro ao terceiro ano do Ensino Médio.

A abordagem tedrica sobre a tematica foi ministrada anteriormente ao
preparo da maionese, com 0S conceitos principais sendo apresentados pela
professora da turma em aulas anteriores a oficina. A atividade pratica, realizada
de forma participativa e individual, permitiu que cada aluno exibisse seu
desempenho com a camera ligada e compartilhasse suas observa¢des. Como
resultado, foram estimulados o pensamento coletivo e a comunicagéo entre 0s
estudantes e a equipe do projeto.

Antes e apoOs a realizacdo da oficina, foi aplicado um questionario
utilizando o Google Forms, uma ferramenta de gerenciamento de pesquisas
desenvolvida pelo Google. O objetivo era avaliar e mensurar os conhecimentos
dos alunos antes e depois da oficina, a fim de verificar a eficacia e o impacto da
atividade. O questionario incluiu as seguintes perguntas, aplicadas tanto no pré-

guanto no pos-oficina: "Qual é o estado fisico da maionese?", "A maionese €&
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uma:", "Quanto ao aspecto visual, a maionese €:", "Como se classifica a mistura
agua e 6leo?" e "Como se classifica a mistura dgua e alcool?". No questionario
pré-oficina, os alunos foram solicitados a assinalar os conceitos que ja
conheciam bem e que poderiam explicar ou exemplificar. J& no pds-oficina, foi
solicitado que indicassem 0s conceitos que passaram a conhecer apés a
atividade. Além disso, neste mesmo questionério, os alunos foram questionados
sobre a forma de participacdo na oficina, podendo escolher entre "ouvinte" ou
"praticante”. Uma questdo aberta também foi oferecida para que os alunos
fizessem comentarios e/ou sugestées sobre a oficina. E importante destacar que,
para orientar as respostas, todas as perguntas possuiam alternativas a serem
selecionadas, além de um campo em branco para respostas adicionais, caso
desejassem. Embora se tratasse de uma pesquisa educacional com
guestionarios de multipla escolha, ndo houve coleta de dados pessoais sensiveis
e a identidade dos patrticipantes foi preservada, dispensando a aprovagao do
Comité de Etica, em conformidade com o paragrafo Gnico da Resolugdo n°
510/2016 do Conselho Nacional de Saude, especialmente pelo inciso VII: “Nao
serdo registradas nem avaliadas pelo sistema CEP/CONEP: pesquisa que
objetiva o aprofundamento tedrico de situagcbes eu emergem espontanea e
contingencialmente na prética profissional, desde que néo revelem dados que
possam identificar o sujeito” (Brasil, 2016). Os questionarios aplicados

encontram-se na Tabela 3.

Tabela 3 - Links para os questionarios aplicados na oficina “A Quimica da maionese”

Questionario Link
Pré-oficina https://forms.gle/wzaqYhMFZS33qLZc6
Pds-oficina https://forms.gle/LATdxkDUrSzAWQDh6

Fonte: Autoria propria.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

7

Para uma compreensao adequada dos resultados apresentados, é
fundamental considerar que a organizacdo da oficina foi estruturada em trés
momentos distintos: a preparacdo e planejamento inicial da oficina em
colaboragdo com a equipe, a execucao prética da atividade e, por fim, a
aplicacdo dos conceitos tedricos. Assim, as secdes subsequentes foram
organizadas de acordo com a sequéncia dos eventos da oficina, refletindo a

estrutura em que cada etapa foi realizada.

5.1 APLICACAO DO MATERIAL DIDATICO

A contextualizacdo historica, realizada por meio de perguntas
apresentadas no slide de capa (Apéndice A), desempenhou um papel
introdutério essencial na oficina, estimulando a participacdo ativa dos alunos.
Inicialmente, foram levantados questionamentos sobre a criacao e a histéria da
maionese, promovendo um ambiente interativo que incentivou os alunos a
compartilhar suas reflexdes ao abrir o microfone. Esse momento foi fundamental
para estabelecer uma conexao entre os alunos da escola técnica e a equipe do
projeto “Quimica na Cozinha”, facilitando a interagcdo. Como resultado, duas
alunas se sentiram a vontade para participar, e uma delas conseguiu explicar a
origem do termo “maionese” antes mesmo da apresentacdo do video que
introduziria formalmente o tema.

Apbs essa introducdo, o terceiro slide apresentou um video cdmico,
produzido por uma das integrantes do projeto que, de forma ludica, narrava e
interpretava a origem da terminologia “mahonnaise”. Esse recurso foi estratégico
para captar a atencdo dos alunos de maneira envolvente e descontraida, além
de contextualizar e introduzir a oficina.

No slide subsequente, foi abordado um dos principais ingredientes da
maionese: o ovo. Nele, foi detalhada a composi¢ao do ovo, visando proporcionar
aos alunos uma compreensao mais aprofundada dos processos quimicos que
ocorrem na preparacdo do molho. O quinto slide apresentou o processo de
preparo da maionese, destacando os ingredientes utilizados e sugerindo

possiveis variagdes de temperos para diversificar o sabor. A imagem a seguir
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(Figura 5) € um recorte do quinto slide utilizado durante a oficina, ilustrando sua

aplicacdo como ferramenta didética.

Figura 5 - Aplicacao do slide como ferramenta didatica para a oficina da Quimica da maionese
L)
Cormo preparar a mwhe/w?

k/ i
S / \
¢ '.j.““ ‘ 2

‘?x

Vinagre

Mostarda

Fonte: Equipe Projeto Quimica na Cozinha.

Por fim, o sexto slide, intitulado “Experimento”, exibiu um video que
mostrava os ingredientes e utensilios necessarios para o preparo da maionese,
com uma demonstracdo passo a passo do processo. O video foi apresentado de
forma mais lenta para permitir que os alunos acompanhassem cada etapa com
clareza. Ao final da visualizagédo, os alunos foram convidados a preparar suas
préprias maioneses, com o auxilio da equipe e da professora regente. Durante o
tempo de preparo, um slide foi exposto, apresentando memes do chef de cozinha
Erick Jacquin. Essa escolha visou criar uma conexdo com o tema da oficina e
ressoar com a geragcado dos alunos, proporcionando um elemento de leveza e
engajamento cultural.

A discussdo dos conceitos de Quimica envolvidos na preparacdo da
maionese ocorreu apos a realizacéo da fase pratica da oficina. Com o apoio de
slides e imagens, foi possivel detalhar a fungéo de cada utensilio e ingrediente
utilizados, as diferencas entre as técnicas elétrica e manual utilizadas no
preparo, e exemplos de outras emulsdes presentes no cotidiano dos alunos.
Além disso, o pendultimo slide foi dedicado a ensinar como tornar sofisticada a

maionese, aproximando-a da qualidade e sabor das maioneses encontradas em
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lanchonetes. Esse aspecto da oficina teve o objetivo de tornar o aprendizado

mais aplicavel a realidade dos alunos.

5.2 ATIVIDADE PRATICA

A segunda etapa da atividade consistiu na producdo da maionese,
proporcionando aos alunos a oportunidade de transformar seus lares em
laboratorios experimentais e observar diretamente os resultados. Esta fase teve
uma duragdo aproximada de 22 minutos. Durante o preparo, os alunos foram
orientados a ligar suas cameras, caso fosse possivel, para demonstrar a
confeccdo de seus produtos. Além disso, foram estimulados a esclarecer
davidas a qualquer momento, seja por meio do chat do Google Meet ou pelo
microfone.

Os alunos participaram ativamente, realizando perguntas frequentes
sobre o preparo da maionese e as quantidades exatas dos ingredientes. A
interacdo foi intensa, exigindo que 0s monitores interviessem para fornecer
esclarecimentos adicionais ao longo do processo. Um exemplo notavel foi o de
uma aluna que preparou a maionese manualmente com o auxilio de um fouet,
em vez de utilizar o liquidificador, devido a falta deste equipamento. Isso
possibilitou uma comparacéo direta com as maioneses produzidas pelos demais
alunos. A aluna fez questéo de utilizar a camera e o microfone para demonstrar
O pProcesso e expressou preocupacdo com a consisténcia da maionese, que
inicialmente ndo atendia as suas expectativas. No entanto, ao final da oficina,
ela mostrou com satisfagdo que conseguiu ajustar a consisténcia de acordo com
seu desejo, conforme ilustrado na Figura 6. Adicionalmente, surgiram discussdes
relevantes sobre aspectos de saude, como 0s riscos potenciais associados ao
uso de Oleo e ovo cru na preparacdo da maionese. Essas preocupacdes
enriqueceram a discussdo, permitindo a exploracdo de temas relacionados a

nutricdo e seguranca alimentar.
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Figura 6 — Imagem da maionese produzida por uma aluna durante a oficina aplicada

Fonte: Google Meet.

5.3 A QUIMICA DA MAIONESE

A discusséo teorica foi realizada no terceiro e ultimo momento da oficina,
com uma duracéo aproximada de 20 minutos. Esta etapa teve como objetivo a
aplicacéo e aprofundamento dos conceitos quimicos para a compreensdo dos
processos envolvidos na produ¢do da maionese, ocorrendo apés a fase prética.
Durante essa fase, foram esclarecidas eventuais davidas que surgiram, além de
se promover um espaco aberto para que os alunos pudessem fazer perguntas e
explorar aspectos ndo cobertos pelos slides. A seguir, sera detalhada a Quimica

subjacente ao processo de producdo da maionese.

5.3.1 Ovo

O ovo é uma célula gerada no ovario da galinha e posteriormente
desenvolvida em seu oviduto (canal pelo qual os ovos, em animais oviparos,
passam do ovario para fora do corpo). O processo de maturacéo e expulséo dele
pela galinha dura, aproximadamente, 24 horas (Castillo, 2017). Sob a
perspectiva alimentar, o ovo apresenta uma variedade de utilidades, podendo
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ser fervido, frito, assado, em conserva ou fermentado. Além disso, contribui para
a textura aprimorada de doces e sorvetes, confere sabor a sopas, paes, massas
e bolos, sendo utilizado também para clarificar caldos de carne. Classificado
como um produto de origem animal, € caracterizado por seu alto valor nutricional
em razdo da qualidade das proteinas presentes e € derivado de diversas
espécies, abrangendo galinhas e patos até aves selvagens. Focando
especificamente na maionese neste trabalho, o ovo de galinha serd o ponto
central deste topico, possuindo um peso médio de 58 g e contendo como
principais componentes agua (~74%), proteinas (~12%) e lipidios (~11%) (Belitz,
H.-D.; Grosch, W., Schieberle, P., 2009). Adicionalmente, em termos de sua
estrutura fisica, € composto por trés elementos distintos: casca, clara e gema.

A casca, representando cerca de 10% do peso total do ovo, € uma
superficie porosa e principalmente formada por minerais de calcio e magnésio
na forma de carbonatos (CaCOs e MgCOs3) (Belitz, H.-D.; Grosch, W., Schieberle,
P., 2009), conferindo-lhe mais resisténcia. Biologicamente, sua funcao primordial
é fornecer uma estrutura para o desenvolvimento embrionario; no entanto, sob a
perspectiva da producdo comercial de ovos, a casca pode ser interpretada como
uma embalagem que protege o contetido valioso — gema e clara — contra perdas
e influéncias do ambiente externo (Castillo, 2017).

O albumen, também designado como clara do ovo, € a porcao liquida e
transparente que circunda a gema. Representando aproximadamente 60% do
peso total do ovo, ele contém cerca de 90% de &gua. Devido as suas
propriedades de espuma e ligacdo, o albumen é amplamente utilizado em
diversas preparacdes culindrias, tais como claras em neve, omeletes e mousses.
A principal proteina presente na clara € a albumina, exemplificada por meio da
Figura 7, uma fosfoglicoproteina que apresenta fosfato e carboidrato ligados a
sua cadeia polipeptidica. Ela € suscetivel a desnaturacdo quando colocada em
solucdo e coagula ao entrar em contato com novas superficies, mas resiste a
desnaturacdo pelo calor (Castillo, 2017). Além dela, a clara do ovo contém a
proteina conalbumina em propor¢cdes menores e outros constituintes, como

lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas também podem ser encontrados.
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Figura 7 - Representagéo da estrutura quimica enovelada da ovalbumina

Fonte: Disponivel em https://www.rcsb.org/structure/10OVA. Acessada em 12 de set. de 2024.

A gema, com sua caracteristica coloragdo amarela, € uma emulséo de
gordura em agua que representa, aproximadamente, metade do peso seco do
ovo. Constituida por 65% de lipidios, 31% de proteinas e 4% de carboidratos,
além de vitaminas e minerais, ela se destaca por sua concentragdo em relacdo
a clara. Os lipidios presentes na gema incluem gorduras simples, esterdis e
fosfolipidios, como a lecitina, que desempenha um papel fundamental na
formacédo da maionese (Belitz, H.-D.; Grosch, W., Schieberle, P., 2009; Castillo,
2017). A lecitina, exemplificada pela Figura 8, atua como um agente
emulsionante de comportamento anfifilico, ou seja, sua molécula possui uma
extremidade polar, atraida pela agua, e outra extremidade apolar, atraida pelo
6leo.
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Figura 8 - Representagao da estrutura quimica da lecitina, com destaque em amarelo para a
regido apolar da molécula e em azul para a regido polar da molécula

Fonte: Disponivel em https://www.turbosquid.com/pt _br/3d-models/3d-lecithin-structural-model-
1238357. Acessada em 26 de marco de 2024.

5.3.2 Emulséo e surfactante

A emulsificacdo é realizada pela adicdo gradual de um ingrediente ao
outro, enquanto sao agitados rapidamente. Contudo, os dois liquidos tendem a
separar-se rapidamente se ndo for adicionado um emulsificante. Tomando a
maionese como exemplo, ela é categorizada como uma emulsao formada por
dois liquidos imisciveis, do tipo "6leo em agua" (o/a).

As emulsdes séo reconhecidas por sua instabilidade, indicando que nao
se formam espontaneamente. Portanto, para sua formacao, € essencial fornecer
energia, o que pode ser alcancado por meio do uso do liquidificador como
homogeneizador. Para manter sua estabilidade, sdo requeridos agentes
tensoativos, também conhecidos como surfactantes, como a lecitina,
amplamente empregados na inddstria alimenticia para produzir e estabilizar
dispersdes, reduzindo a tensdo superficial. Eles estdo incluidos na classe de
compostos caracterizados por sua natureza anfifilica, que se manifesta em sua

estrutura quimica, por possuirem uma porcao hidrofilica e outra hidrofébica. O


https://www.turbosquid.com/pt_br/3d-models/3d-lecithin-structural-model-1238357
https://www.turbosquid.com/pt_br/3d-models/3d-lecithin-structural-model-1238357
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emulsificante previne que as goticulas, uma vez formadas, se aglutinem e se
fundam em uma Unica gota maior.

A estabilidade de uma emulsédo é ampliada com a adicdo de aditivos que
limitam a mobilidade das goticulas de éleo, enquanto o aumento da temperatura
tem uma tendéncia negativa em afetar a estabilidade dessa mesma emulsao,

chegando ao ponto de destrui-la.

5.4 ANALISE QUALITATIVA DOS QUESTIONARIOS

Para avaliar o impacto da oficina, foram aplicados dois questionarios via
Google Forms: um antes e outro apds a atividade. O questionario pré-oficina
contou com a participacdo de 23 alunos, enquanto o questionario pés-oficina
teve 24 respondentes. Os resultados foram representados graficamente e estao
ilustrados nos Gréficos 1 a 7. No entanto, ao analisar os dados, foi observado
gue a quantidade de respostas para cada pergunta varia. Essa variacdo se deve
ao fato de que alguns alunos optaram por pular certas perguntas, uma vez que
o sistema do Google Forms permitia o envio dos questionarios mesmo quando

nao estavam totalmente preenchidos.

Grafico 1 - Percepgéao dos alunos sobre o estado fisico da maionese

Qual é o estado fisico da maionese?
100%

0
80% 67%

60% 50%
40% 32%
21%
20% 9%
4% 5% 4% 5% 4%
0%
Sdélido Liquido N&o sei Plasma Pastoso

Antes ®Depois

Fonte: Autoria propria.

Para a questao do Grafico 1, os participantes puderam escolher entre as

LT M

opgoes “solido”, “liquido”, “ndo sei” e um campo em branco para adigao de outra

resposta, permitindo apenas uma resposta por aluno. Notou-se a incluséo de
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duas respostas: “plasma” e “pastoso”. Ao todo, 22 respostas foram registradas
no questionario pré-oficina e 24 no pés-oficina.

Os dados revelam uma mudanca significativa na percepgéo dos alunos
acerca do estado fisico da maionese. Antes da oficina, 32% dos alunos
identificaram a maionese como sdlida, enquanto 50% a consideraram liquida.
Apés a oficina, a percepgdo correta da maionese como liquida aumentou para
67%, com apenas 21% ainda a classificando como sdlida. Além disso, o
percentual de alunos que indicaram néo ter conhecimento sobre o estado fisico
da maionese reduziu de 9% para 4%. Esses resultados evidenciam a eficacia da
aplicacdo da oficina em esclarecer o tema. No entanto, a persisténcia das
respostas que classificaram a maionese como sdlida, pastosa ou plasmatica
apos a oficina sugere que alguns alunos ainda possuem duvidas sobre os
estados da matéria ou podem estar aplicando conceitos incorretos. Essas
respostas persistentes podem ser utilizadas como ponto de partida para
discussbes em sala de aula, com o objetivo de revisar as definicdbes dos

diferentes estados da matéria e consolidar a compreenséo dos alunos sobre o

tema.
Grafico 2 - Percepgéao acerca da classificagao da maionese
A maionese é uma:
120%
0,
100% 96% 92%

80%
60%
40%
20%

4% 0% 0% 0% 0% 4% 0% 4%
0%
Substéncia pura Mistura N&o sei Emulsédo liqguida  Substancia
heterogénea

Antes mDepois

Fonte: Autoria propria.
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Grafico 3 - Percepgao acerca do aspecto visual da maionese
Quanto ao aspecto visual, a maionese é:

0%

Nao sei 0%

14%

Heterogéneo 13%

86%

Homogéneo 88%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Antes ®Depois

Fonte: Autoria propria.

Os Gréaficos 2 e 3 abordam a compreensdo dos alunos sobre a
classificagdo quimica da maionese e sua aparéncia. No Gréfico 2, a resposta
“‘mistura” se destacou majoritariamente, como o esperado, tanto antes como
depois da oficina. Entretanto, apds a oficina, 8% dos alunos forneceram
respostas adicionais, classificando a maionese como “emulsdo liquida” e
“substancia heterogénea”. Apesar da confusao entre os conceitos de substancia
e mistura heterogénea, a incluséo dessas respostas infere que a oficina ajudou
os alunos a ampliar a compreensao sobre a maionese, introduzindo termos mais
especificos relacionados ao seu comportamento quimico. Isso indica que 0s
alunos passaram a reconhecer a complexidade da maionese além da
classificacdo basica de mistura, refletindo um aumento na precisdo do
conhecimento sobre o tipo de mistura que ela representa.

No que diz respeito ao aspecto visual da maionese, os resultados do
Grafico 3 mostraram uma predominancia de respostas “homogéneo” tanto antes
quanto depois da oficina. Embora a percepcao visual da maionese tenha
permanecido estavel, o que € consistente com a ideia de que a maionese, apesar
de ser uma emulséo heterogénea, pode parecer homogénea, houve uma leve
mudanca na classificacdo. Isso reflete a oportunidade de aprofundar discussdes
sobre a aparéncia da maionese e sua natureza como emulsao heterogénea.

Essa continuidade na percepcédo sugere que a oficina pode ter contribuido para
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uma maior reflexdo sobre as caracteristicas visuais da maionese, estimulando

um pensamento mais critico sobre a relagdo entre aparéncia e composicao.

Grafico 4 - Distribuicdo das respostas sobre a mistura agua e 6leo

Como se classifica a mistura agua e 6leo?
96%

100% 88%
80%
60%
40%
0,
20% 4% 4% 0% 0% 0% 4% 0% 4%
O% I — I I
Homogéneo Heterogéneo N&o sei Hidrofébica Mas se tiver

“licetina" e apoio
"mecanico" vai
ficar homogéneo
m Antes mDepois

Fonte: Autoria prépria.

Gréafico 5 - Distribuicao das respostas sobre a mistura agua e alcool

Como se classifica a mistura agua e alcool?

0%

Nao sei 0%
A 13%
Heterogéneo m/o
N 87%
Homogéneo 92%
0% 20% 40% 60% 80% 100%

= Antes m Depois

Fonte: Autoria propria.

Os Gréficos 4 e 5 refletem a evolugdo na compreensédo dos alunos sobre
a classificacéo de misturas, abordando especificamente os conceitos de mistura
agua-6leo e agua-etanol. No Gréfico 4, além das opc¢des fornecidas, 8% dos
alunos acrescentaram respostas alternativas no campo destinado a isso apos a

oficina. A porcentagem de alunos que consideram a mistura agua homogénea
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se manteve constante antes e depois da oficina, indicando que este conceito
pode ser mais desafiador de ser alterado por uma Unica sesséo de oficina. No
entanto, observou-se uma reducgéo no percentual de alunos que classificaram a
mistura como heterogénea apos a oficina. Embora essa reducéo seja leve, pode
sinalizar uma influéncia da oficina em esclarecer alguns conceitos sobre
misturas, especialmente considerando as novas respostas envolvendo o
conceito de hidrofobicidade e a explicagdo sobre como a lecitina e 0 apoio
mecanico podem transformar a mistura em homogénea. Essas novas
contribuicdes sugerem que a oficina estimulou os alunos a refletir de maneira
mais complexa sobre o tema, introduzindo conceitos que nao estavam
previamente claros para eles.

No Grafico 5, por outro lado, as respostas se limitaram as opcfes
fornecidas, embora houvesse um campo para respostas adicionais. Observou-
se uma melhoria na compreenséo da classificacdo da mistura agua e etanol,
evidenciada pelo aumento na porcentagem de alunos que identificaram
corretamente a mistura como homogénea, passando de 87% para 92%.
Simultaneamente, registrou-se uma reducdo no percentual de respostas
incorretas que a classificavam a mistura como heterogénea. Essa mudanca
sugere que a oficina foi eficaz em consolidar a compreensédo dos alunos sobre a
miscibilidade e a natureza das solu¢cdes homogéneas.

Em resumo, a analise dos Graficos 4 e 5 indica que a oficina de producao
da maionese foi bem-sucedida em reforcar o entendimento dos alunos sobre a
classificagdo de misturas, com énfase em conceitos importantes como
heterogeneidade e miscibilidade. A manutencéo da classificacdo correta para a
mistura agua e 06leo, juntamente com a correcado nas respostas sobre a mistura
agua e etanol, destaca melhorias significativas no conhecimento dos alunos.
Aléem disso, a introducdo de conceitos adicionais sobre hidrofobicidade e
emulsdo demonstra um avango significativo na compreensdo dos processos

quimicos.
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Grafico 6 - Reconhecimento conceitual antes e depois da oficina
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Fonte: Autoria propria.

A comparacdo entre os conhecimentos dos alunos antes e depois da
oficina revela um aumento substancial na compreenséo de diversos conceitos
quimicos fundamentais para a producdo da maionese. As diferencas
significativas sdo evidentes no aumento das porcentagens de reconhecimento
de conceitos como “hidrofébico” e “misciveis”. Antes da oficina, apenas 26,7%
dos alunos compreendiam o conceito de hidrofobicidade e nenhum tinha
conhecimento sobre miscibilidade. Apdés a oficina, essas porcentagens
aumentaram para 52,2% e 60,9%, respectivamente. Esse progresso pode ser
atribuido a énfase que foi dada a importancia desses conceitos na formacéo e
estabilidade das emulsdes durante a oficina. Da mesma forma, o aumento nas
porcentagens dos conceitos de “emulsdo” e “coloide” reflete a eficacia da
abordagem didética aplicada.

No entanto, € relevante observar que alguns conceitos que apresentavam
altos percentuais de conhecimento antes da oficina, como “solvente” e “soluto”,
mostraram um baixo percentual ap6s a oficina, com uma reducéo de 86,7% e
60% para 30,4% e 26,1%, respectivamente. Essa alteracdo ndo deve ser
interpretada como uma reducdo no conhecimento dos alunos ou uma evidéncia
de confusédo causada pela oficina. Em vez disso, pode refletir que o questionario
pos-oficina focou em conceitos que os alunos passaram a reconhecer com a
atividade, enquanto “solvente” e “soluto” ndo foram destacados na mesma
medida. Além disso, é razoavel supor que os alunos ja possuiam algum

conhecimento sobre esses conceitos, como evidenciado pelos altos percentuais
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antes da oficina. Essa dinamica sugere que, apesar do conhecimento pré-

existente dos alunos, a oficina foi capaz de ampliar sua compreensao teorica.

Grafico 7 - Participacao dos alunos na oficina A Quimica da maionese

De que forma vocé patrticipou da oficina virtual do
projeto de extensao Quimica na Cozinha?

4%

= Ouvinte

33%
= Praticante ativo

63% = Praticante ativo, mas nao
liguei a cAmera

Fonte: Autoria propria.

A andlise dos dados apresentados no Grafico 7 revela uma distribuicdo
significativa de envolvimento durante a atividade. Por meio do grafico, € possivel
observar uma variacdo na participacdo entre alunos ouvintes e praticantes
ativos, que pode ser explicada pelo contexto da pandemia, que impds desafios
logisticos e praticos consideraveis para muitos participantes. Durante esse
periodo, € possivel que os alunos tenham enfrentado dificuldades para adquirir
todos os ingredientes necessarios para a preparacdo da maionese, devido a
restricbes de deslocamento ou limitagBes financeiras. Além disso, fatores como
a indisponibilidade de certos utensilios, o0 ambiente doméstico, ou até mesmo a
qualidade da conexéo a internet podem ter influenciado a decisdo de alguns
alunos em nao participar ativamente com a camera ligada. Esses aspectos
ajudam a compreender as diferentes formas de participacdo observadas no

grafico.

Tabela 4 - Comentarios dos alunos acerca da oficina

Deixe um comentario e/ou sugestao sobre a oficina (10 respostas)

Participantes Respostas
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“N&o pude botar a mao na massa

Aluno 1
mas adorei :)”
“‘Amei a oficina, daqui a pouco irei
Aluno 2 lanchar torradinhas com a minha
maionese! Até a proxima v’
Aluno 3 “Muito boal!Aprendi bastante.”
Aluno 4 “Edificante.”
AlUNG 5 “Gostei muito!! Peguei as dicas, e
quero mais vezes!! :))’
Aluno 6 “Foi isso kkkk gostei”
Aluno 7 “‘“Amei”
Aluno 8 “Foi muito bom, obrigada pela
oportunidade prof =)’
“Amei a oficina, aprender na pratica é
muito bom!! A equipe bastante
Aluno 9 atenciosa, explicaram super bem e
me deram um gas pra aprender mais.
Foi muito bom!”
“Muito interessante aprender fazendo
Aluno 10 coisas divertidas, como por exemplo

cozinhar. Foi 6timo!”

Fonte: Google Forms.

A andlise dos comentarios demonstrados na Tabela 4 sugere uma
recepcado bastante positiva da oficina remota sobre a producdo de maionese
caseira. Os alunos que responderam a essa pergunta expressaram satisfacao
com a atividade, destacando o aprendizado e a experiéncia pratica envolvida. As
respostas refletem o engajamento dos alunos e o valor que atribuiram a oficina,
mesmo em um formato remoto, reforcando que a metodologia aplicada € uma
alternativa agradavel para o ensino da Quimica nas escolas.

Os dois ultimos comentarios corroboram com o referencial teérico adotado
para esse trabalho. O comentario do aluno 9 enfatiza a importancia da interacédo
social e do aprendizado mediado para o desenvolvimento cognitivo como
Vygotsky infere, refletindo a importancia da mediagcdo social positiva e da
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colaboracéo no processo de aprendizado. A atencdo da equipe e a explicacao
clara proporcionaram um suporte significativo para a construcdo do
conhecimento, alinhando-se a teoria de Vygotsky de que o aprendizado € mais
efetivo quando ha um suporte adequado e interacdes significativas. Por outro
lado, o comentario do aluno 10 reforca a ideia de que o aprendizado deve ser
envolvente e significativo. Vygotsky acreditava que atividades que sé&o
intrinsecamente motivadoras e divertidas podem promover um aprendizado mais
eficaz (Santos, R. O. F; Lessa, F. G. C; Arueira, K. C. V. S., 2022). A pratica de
cozinhar e realizar atividades ludicas durante a oficina criou um ambiente de
aprendizagem mais prazeroso e eficaz, evidenciando a relevancia do conceito
de ZDP.

5.5 DESENVOLVIMENTO DE UMA OFICINA PRESENCIAL

Embora o escopo do presente trabalho tenha sido para o desenvolvimento
de uma oficina remota, em vista aos resultados favoraveis obtidos, consideramos
que a aplicacdo da oficina em um formato presencial seja uma possibilidade
interessante no periodo pés-pandemia. Nesse contexto, foi realizada uma oficina
piloto presencial no Pré-vestibular Social Carlos Chagas Filho, localizado no
Centro de Ciéncia da Saude (CCS) da UFRJ, no dia 24 de setembro de 2021. A
oficina contou com a participagdo de 8 alunos e teve a duracdo de
aproximadamente 1 hora e 30 minutos, abrangendo desde a apresentacao da
equipe do projeto até a conclusdo das atividades.

O objetivo dessa oficina foi avaliar a eficacia do formato presencial e
estabelecer uma base para a adaptacdo das futuras oficinas para o ambiente
fisico. O evento possibilitou uma observacéo mais detalhada das dindmicas de
interacdo entre os participantes e a equipe do projeto Quimica na Cozinha, algo
gue nao era completamente vidvel no contexto remoto devido as barreiras
tecnolégicas e as limitagbes da comunicacédo virtual. Durante a oficina, foi
evidente que a proximidade fisica entre a equipe e os alunos favoreceu uma
comunicacdo imediata e facilitou a adaptacdo da atividade. Além disso, a
presenca fisica dos moderadores permitiu uma abordagem mais personalizada
e ajustes em tempo real na atividade pratica, enriquecendo assim a experiéncia

de aprendizado.
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Dessa forma, a oficina piloto confirmou a viabilidade da adaptacédo da
metodologia para o ensino presencial e forneceu insights valiosos para a futura
implementagédo de oficinas semelhantes. A transicdo bem-sucedida entre os
formatos remoto e presencial sublinha a flexibilidade e a eficacia das abordagens
pedagogicas empregadas, além de evidenciar o potencial da integracdo das
oficinas tematicas no curriculo educacional. Assim, a experiéncia reforca a
importancia de considerar as dimensdes interativas e praticas do ensino, que

sao essenciais para um aprendizado mais efetivo e envolvente.
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6. CONCLUSAO

A realizagéo da oficina remota sobre a Quimica da maionese constituiu
uma abordagem inovadora e eficaz para o ensino de Quimica no Ensino Médio
da Escola Técnica Estadual Juscelino Kubitschek. Esta atividade destacou-se
como uma alternativa relevante para a abordagem dos conteddos quimicos
propostos, promovendo uma integracao entre teoria e pratica para alcancgar 0os
objetivos estabelecidos. Como resultado, a oficina facilitou o aumento do
interesse dos alunos pela disciplina, evidenciado pela sua participacdo ativa e
engajada.

Um dos principais sucessos da oficina foi a consolidagédo de conceitos
previamente conhecidos pelos alunos sobre a natureza das misturas,
proporcionando uma compreensdo mais profunda e pratica. A atividade
evidenciou que a aprendizagem pode transcender o ambiente da sala de aula;
ao transformar seus lares em laboratérios, os alunos aplicaram conceitos
tedricos em contextos reais e tangiveis. Esse aspecto reforcou a importancia de
explorar diferentes espacos e contextos para enriquecer a educacéo, permitindo
investigagBes que abrangem temas transversais como culinéria e questdes de
saude, como a segurancga alimentar.

A integracdo de atividades praticas, como a producao de alimentos, ndo
apenas facilitou a aplicacdo dos conceitos quimicos em um ambiente familiar,
mas também enriqueceu o aprendizado com uma dimenséao cultural e préatica. A
oficina também se beneficiou do uso das Tecnologias da Informacdo e
Comunicacdo (TICs), que permitiram a realizacdo de uma experiéncia
educacional interativa e acessivel, através de videos, slides e materiais didaticos
autorais. O aspecto mais gratificante foi o prazer dos alunos em degustar a
maionese que produziram, tornando a experiéncia ainda mais significativa,
memoravel, dindmica e, principalmente, ativa.

Para futuras iniciativas, é recomendavel continuar explorando e
incorporando praticas semelhantes que combinem atividades experimentais com
a teoria, visando um aprendizado ainda mais significativo e abrangente. A
experiéncia adquirida com esta oficina ndo s6 demonstra a eficacia de
metodologias que integram conhecimento académico e experiéncias praticas,
como também abre a possibilidade de adaptar a oficina para o formato

presencial. A partir da oficina piloto realizada, € viavel aplicar esta oficina em um
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ambiente fisico, aproveitando a interacdo direta e os recursos disponiveis nas
instalacdes da escola, o que pode potencializar ainda mais o envolvimento dos
alunos e a eficacia do ensino.

Em sintese, a oficina ndo sé atingiu seus objetivos de elaborar e aplicar
um material didatico focado na Quimica da maionese, mas também evidenciou
a eficacia de metodologias que integram teoria e pratica, contribuindo para um
ensino de Quimica mais dindmico e relevante. A utilizagdo positiva das TICs
destacou-se como uma ferramenta essencial para a adaptacdo e inovacao no
ensino remoto, e a possibilidade de expansdo para o formato presencial
representa uma oportunidade valiosa para aprofundar ainda mais o impacto
educacional da oficina.
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APENDICE A - SLIDES UTILIZADOS NA OFICINA “A QUIMICA DA
MAIONESE” DO PROJETO DE EXTENSAO “QUIMICA NA COZINHA”
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APENDICE B - ROTEIRO DO PROFESSOR PARA A OFICINA “A QUIMICA
DA MAIONESE” DO PROJETO DE EXTENSAO “QUIMICA NA
COZINHA”

Titulo do Roteiro

A Quimica da maionese

Objetivo
Aplicar os conceitos misturas, transformacdes quimicas e fisicas,
interacdes intermoleculares, coloides e propriedades fisico-quimicas na

producdo da maionese durante uma oficina realizada de forma remota.

Descricao

O material didatico desenvolvido consiste em uma oficina experimental
remota, na qual cada aluno, de forma individual e em sua prépria casa, de posse
do seu proprio material, preparara a sua maionese. Esse material consiste em

liquidificador, ovo, 6leo, vinagre, colher de sopa e recipiente e sal.

Proposta Pedagdgica

O propdsito do roteiro é orientar o aluno durante a realizacdo do
experimento. E recomendavel que os alunos tenham previamente estudado os
seguintes conceitos quimicos: misturas, transformac¢des quimicas e fisicas,
interacdes intermoleculares, coloides e propriedades fisico-quimicas. O roteiro
pode ser adaptado conforme o contexto especifico da turma e tem potencial para
ser utilizado de maneira interdisciplinar e ladica, integrando elementos de
culinaria, gastronomia e nutricdo. O experimento é participativo, permitindo a

aplicacédo prética dos conceitos tedricos.

Puablico alvo
A oficina pode ser aplicada para alunos do Ensino Médio, tanto no ambito
de disciplinas praticas quanto tedricas. Inicialmente a oficina foi desenvolvida

para o formato remoto, porém pode ser aplicada em um formato presencial.
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Topicos abordados

Nesta oficina sobre a Quimica da maionese, sao abordados conceitos-
chave do ensino de Quimica relacionados a formagéo de emulsdes. A oficina
examina as transformacdes que ocorrem durante a preparacdo da maionese, e
analisa as interacdes intermoleculares essenciais para a estabilidade da
emulsdo. Também sdo discutidos os principios de coloides e propriedades fisico-
quimicas dos ingredientes, como solubilidade e miscibilidade, e sua influéncia na
formacédo da maionese. Além disso, sdo abordados os aspectos nutricionais e o

papel de biomoléculas como lipidios e proteinas, presentes na maionese.

Conhecimento prévio

O experimento requer um conhecimento prévio em transformacdes
quimicas e fisicas, visando uma compreensao aprofundada da formacéo e
estabilidade de coloides, tendo como exemplo a maionese. Além disso, no¢cdes
acerca de solubilidade, miscibilidade, lipidios e proteinas sao igualmente
importantes para uma melhor assimilacdo dos contedudos abordados nesta

oficina.

Possibilidades educacionais

A oficina promove o didlogo entre mediadores e alunos sobre conceitos
tedricos que séo validados por meio da pratica, permitindo uma compreensao
dos conceitos envolvidos. Também, por meio desta, é possivel estabelecer
conexdes entre esses conceitos e situacdes cotidianas, adaptadas a diversas

realidades.

Temas transversais

E viavel explorar a interconexdo entre o papel da alimentacdo, os
aspectos culturais de uma comunidade e a formacéo de vinculos afetivos. Além
disso, € possivel tratar sobre os cuidados que se deve ter com a contaminacao

alimentar.

Proposta de avaliacdo
A proposta da avaliagdo consiste em uma discussdo em sala de aula

acerca do tema abordado, realizada apos a concluséo da oficina e a aplicagéo
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de um questionario pré- e poés-oficina para avaliar e comparar 0s conceitos

assimilados na oficina.
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APENDICE C - ROTEIRO DO ALUNO PARA A OFICINA “A QUIMICA DA
MAIONESE” DO PROJETO DE EXTENSAO “QUIMICA NA COZINHA”

Titulo do Roteiro

A Quimica da maionese

Objetivo
Aplicar os conceitos misturas, transformacfes quimicas e fisicas,
interacdes intermoleculares, coloides e propriedades fisico-quimicas na

producdo da maionese durante uma oficina realizada de forma remota.

Materiais
Materiais Quantidade
Ovo 1 unidade
Colher de sopa 1 unidade
Vinagre 1 colher de sopa
Sal A gosto
Liquidificador 1 unidade
Oleo 4 colheres de sopa
Recipiente 1 unidade
Roteiro

A oficina tera inicio com a transmisséo de um video cdmico, destinado a
introduzir a histéria e o conceito do termo maionese de forma leve e
descontraida. Em seguida, serd realizada uma aula expositiva sobre a
composicdo quimica do ovo, um dos principais ingredientes da maionese. Na
segunda etapa, os alunos serdo convidados a se tornar protagonistas ao
prepararem suas proprias maioneses, utilizando os materiais solicitados e
transformando suas casas em laboratérios experimentais. Por fim, na terceira e
Ultima etapa, serdo fornecidas explicacbes detalhadas sobre a Quimica da
maionese, com énfase na func¢éo dos fosfolipidios na formacéo da emulsdo e na

discusséo dos resultados obtidos durante a preparo.



