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Resumo

A fermentacdo ¢ um processo microbiologico fundamental na produgdo de paes, envolvendo
principalmente leveduras e bactérias acido-laticas, que transformam agticares em dioxido de carbono,
etanol e acidos organicos. Esses microrganismos desempenham papéis essenciais no crescimento da
massa, no desenvolvimento de aromas ¢ sabores, na conservacao e¢ na melhoria do valor nutricional
dos produtos. O presente trabalho descreve o planejamento de uma oficina pratica que sera realizada
com estudantes do ensino fundamental, na qual serao utilizados dois tipos de fermento natural, um
produzido a partir de batata e outro de trigo. A proposta busca aproximar os alunos da microbiologia
por meio da pratica culinaria, demonstrando a importancia da fermentacao na produgao de alimentos.
Espera-se que os participantes compreendam os mecanismos bioldgicos envolvidos, identifiquem
diferencas sensoriais nos paes produzidos e reconhegam os beneficios nutricionais da fermentacao
natural. Além do aspecto cientifico, a atividade promove a interdisciplinaridade, aproximando
conhecimentos de biologia, quimica e gastronomia, além de estimular o trabalho coletivo e a
valorizacao da ciéncia no cotidiano.
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INTRODUCAO

A fermentacgdo ¢ um processo bioldgico amplamente utilizado na producdo de alimentos e
bebidas, com destaque para a panificagdo. Leveduras, como Saccharomyces cerevisiae, e bactérias
acido-laticas, como Lactobacillus spp., desempenham papéis centrais na conversdo de aclicares em
didxido de carbono e 4acidos organicos, promovendo o crescimento e a textura aerada da massa
(CLARK et al., 2024, AKAMINE et al., 2023; WANG et al., 2020). Além disso, a diversidade
microbiana contribui para o desenvolvimento de aromas e sabores complexos, melhora a conservagao
e pode aumentar o valor nutricional dos alimentos (LANDIS et al., 2021; LIMA et al., 2023;
TAPSOBA et al., 2022).
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(ONE® No contexto educacional, a compreensio desses processos representa um desafio para alunos
do ensino fundamental, que muitas vezes tém dificuldade em associar conceitos de microbiologia ao
cotidiano. Assim, a utilizacao de atividades praticas, como oficinas de produgdo de pao, pode ser uma
estratégia eficaz para facilitar a aprendizagem. Este trabalho descreve uma oficina de fermentagdo

voltada a alunos do 7° e 8° ano, com o objetivo de promover o aprendizado pratico da microbiologia
e ressaltar a relevancia dos microrganismos na produgdo de alimentos.

ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

A oficina serd realizada com doze alunos do ensino fundamental, organizados em trés
grupos. Serdo utilizados dois tipos de fermento natural, preparados previamente a partir de batata e
de trigo, pelos integrantes do clube de ciéncias “Discipulos de Pasteur”. A atividade tera inicio com
uma explanacdo tedrica sobre os microrganismos envolvidos no processo fermentativo e suas
aplicagdes na culinaria. Em seguida, cada grupo executard uma receita de pao utilizando um dos
fermentos. Durante o processo, os alunos utilizardo toucas, luvas e aventais culindrios, seguindo
normas de higiene e seguranga alimentar. A pratica sera conduzida de modo a possibilitar a
observagdo do crescimento da massa, do aroma ¢ da textura dos paes obtidos com diferentes
fermentos.

RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se que os estudantes compreendam, de forma pratica, os mecanismos
microbiologicos da fermentag¢do, observando diferencas de textura, aroma e sabor entre os paes
produzidos com fermento de batata e de trigo. Além disso, a atividade busca promover maior interesse
pela ciéncia, ressaltando a importancia dos microrganismos para a alimentagdo, a satude e o cotidiano.
Espera-se ainda que os participantes desenvolvam habilidades de trabalho em grupo, valorizem a
experimentacao cientifica e ampliem sua visdo interdisciplinar, conectando conceitos de biologia,
quimica e gastronomia.

Os resultados, sejam eles totais, parciais ou esperados conforme as caracteristicas de cada
pesquisa, devem ser descritos de maneira clara e objetiva. Podem ser apresentados elementos textuais
na forma de tdépicos e incluir elementos ilustrativos tais como: tabelas, quadros, graficos,
fluxogramas, esquemas e figuras que ilustram ou demonstram os resultados. Todos serdo permitidos
desde que ndo excedam o limite maximo de 6 paginas para o texto integral.

CONSIDERACOES FINAIS

As preparagdes para a oficina de fermentacdo tém se mostrado uma experiéncia
enriquecedora de estudo e de aperfeigoamento das habilidades de lideranga dos alunos clubistas
envolvidos. A atividade, ao ser aplicada, tem potencial para se consolidar como uma estratégia eficaz
de ensino, permitindo aos estudantes relacionar teoria e pratica, além de compreender a relevancia da
microbiologia aplicada a alimentagdo. O uso de fermentos naturais devera enriquecer a experiéncia
sensorial dos participantes e reforcar a importancia da diversidade microbiana para a qualidade,
conservagdo e valor nutricional dos alimentos. Dessa forma, espera-se que atividades praticas como
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(ONSSEN®: alccam o processo de ensino-aprendizagem, despertem o interesse pela ciéncia e contribuam
para a formagao critica, reflexiva e colaborativa dos alunos.
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