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RESUMO 

 
A disciplina de Química no Ensino Médio ainda enfrenta desafios relacionados à 
abstração excessiva dos conteúdos e à dificuldade de contextualização com a 
realidade dos estudantes, o que pode comprometer o interesse e a aprendizagem. 
Diante desse cenário, este trabalho teve como objetivo investigar o potencial dos 
alimentos fermentados como recurso didático interdisciplinar para o ensino de 
Química, em articulação com a Biologia, em uma turma do 2º ano do Ensino Médio do 
CETI Deputado Pinheiro Machado, localizado no município de Cocal, Piauí, Brasil. A 
pesquisa caracterizou-se como quali-quantitativa, de natureza exploratória, sendo 
desenvolvida em parceria com os professores das disciplinas envolvidas, por meio de 
uma oficina interdisciplinar que integrou aulas dialogadas e atividades experimentais. 
Como suporte pedagógico, foi elaborada uma cartilha ilustrada contendo roteiros 
experimentais, com a finalidade de orientar os estudantes durante as práticas. Foram 
abordados processos fermentativos por meio da produção e análise de alimentos 
como iogurte, kefir, kombucha e pão. Considerando o tempo necessário para a 
fermentação, parte dos experimentos foi realizada previamente em ambiente 
domiciliar, enquanto a produção do pão ocorreu integralmente em sala de aula, 
permitindo a observação direta da fermentação ao longo de aproximadamente 45 
minutos. A avaliação da aprendizagem ocorreu de forma qualitativa, por meio da 
observação das interações dos estudantes, e quantitativa, com a aplicação de 
questionários. Os resultados evidenciaram boa compreensão dos conteúdos 
trabalhados, destacando-se que, no questionário de Química, 100% dos estudantes 
acertaram duas das quatro questões objetivas avaliadas, enquanto, no questionário 
de Biologia, os índices de acerto variaram entre 57,1% e 100%. Além disso, observou-
se elevado engajamento dos alunos nas atividades práticas e na discussão dos 
fenômenos observados. Conclui-se que o uso de alimentos fermentados, aliado à 
interdisciplinaridade e ao uso de recursos didáticos acessíveis, constitui uma 
estratégia eficaz para promover uma aprendizagem significativa, contextualizada e 
alinhada às diretrizes da BNCC. 
Palavras-chave: Ensino de Química; Fermentação; Interdisciplinaridade; 
Aprendizagem significativa 
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ABSTRACT 

Chemistry teaching in high school still faces challenges related to the excessive 
abstraction of concepts and the difficulty of connecting content to students’ everyday 
lives, which may negatively affect their interest and learning. In this context, this study 
aimed to investigate the potential of fermented foods as an interdisciplinary teaching 
resource for Chemistry education, integrated with Biology, in a 2nd-year high school 
class at CETI Deputado Pinheiro Machado, located in the municipality of Cocal, Piauí, 
Brazil. The research was characterized as a qualitative-quantitative and exploratory 
study, developed in partnership with the Chemistry and Biology teachers through an 
interdisciplinary workshop that combined dialogic classes and experimental activities. 
As a pedagogical resource, an illustrated booklet containing experimental guides was 
developed to support students during the practical activities. Fermentation processes 
were explored through the production and analysis of foods such as yogurt, kefir, 
kombucha, and bread. Considering the time required for fermentation, part of the 
experiments was carried out previously at home, while bread production was 
conducted entirely in the classroom, allowing direct observation of the fermentation 
process over approximately 45 minutes. Learning assessment was conducted 
qualitatively through observation of students’ interactions and quantitatively through 
questionnaires. The results showed a good understanding of the content covered, with 
100% of the students correctly answering two of the four objective questions in the 
Chemistry questionnaire, while the Biology questionnaire presented correct answer 
rates ranging from 57.1% to 100%. In addition, a high level of student engagement 
was observed during the practical activities and discussions of the observed 
phenomena. It can be concluded that the use of fermented foods, combined with an 
interdisciplinary approach and accessible teaching resources, constitutes an effective 
strategy for promoting meaningful and contextualized learning aligned with the 
guidelines of the Brazilian National Common Curricular Base (BNCC). 
Keywords: Chemistry teaching; Fermentation; Interdisciplinarity; Meaningful learning 
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1 INTRODUÇÃO 

 
Ensinar Química no Ensino Médio constitui um desafio recorrente, uma vez que 

a disciplina, apesar de fundamental para a compreensão dos fenômenos naturais e 

tecnológicos, é frequentemente percebida pelos estudantes como abstrata e distante 

de sua realidade, marcada pelo uso excessivo de fórmulas, reações e conceitos 

descontextualizados (Silva et al., 2023). Esse distanciamento tende a gerar 

desinteresse e dificuldades de aprendizagem, sobretudo quando os conteúdos não 

dialogam com experiências cotidianas dos alunos. Diante desse cenário, torna-se 

imprescindível a adoção de alternativas pedagógicas que tornem o ensino de Química 

mais concreto, significativo e motivador, aproximando o conhecimento científico do 
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cotidiano dos estudantes (Royer, 2022). 

Nesse contexto, os alimentos fermentados emergem como uma estratégia 

didática promissora. O crescente interesse por produtos naturais e saudáveis, aliado 

à valorização de saberes tradicionais, amplia as possibilidades de explorar conceitos 

químicos de forma aplicada e contextualizada. A fermentação, enquanto processo 

bioquímico milenar, permite abordar conteúdos relevantes da Química, como 

transformações químicas, reações de oxirredução, produção de gases, variações de 

pH, metabolismo microbiano e formação de substâncias como etanol, dióxido de 

carbono e ácidos orgânicos. Além de conteúdos de Biologia, que abrangem 

microrganismos como bactérias e fungos (leveduras), fermentação alcoólica e láctica, 

microbiota intestinal (probióticos), imunologia (fortalecimento do sistema 

imunológico), dentre outros (Melo, 2020). 

Alimentos como pão, iogurte, kombucha, coalhada e bebidas fermentadas 

fazem parte da realidade sociocultural dos estudantes e podem ser compreendidos 

como verdadeiros “laboratórios vivos”, nos quais fenômenos químicos ocorrem de 

maneira visível e acessível (Silva; Fríscio, 2021). Destaca que o pão de fermentação 

natural apresenta uma rica diversidade de processos químicos envolvendo leveduras 

e bactérias, configurando-se como um excelente recurso didático para a articulação 

entre teoria e prática. De forma complementar, Spíndola (2019) ressalta que a 

utilização de alimentos do cotidiano no ensino favorece a aprendizagem significativa, 

ao permitir que os estudantes observem, manipulem e reflitam sobre os processos 

químicos de maneira concreta. 

Além disso, o uso de alimentos fermentados no ensino de Química favorece 

a interdisciplinaridade, a inclusão cultural e a sustentabilidade. Pesquisas apontam 

que atividades envolvendo a produção de diferentes alimentos fermentados 

estimulam discussões sobre higiene, reações químicas e diversidade alimentar, 

promovendo maior engajamento dos estudantes. Outros estudos relacionam a 

fermentação a práticas de química verde, por utilizar materiais acessíveis, processos 

menos agressivos ao meio ambiente e alinhados aos princípios da sustentabilidade. 

Historicamente, a fermentação está presente em diversas culturas ao redor do mundo, 

desempenhando papel relevante na produção de alimentos como pães, queijos, 

iogurtes, bebidas alcoólicas e conservas, além de constituir um importante elemento da 

identidade social e cultural dos povos (Spíndola, 2019). 

Desta forma, este trabalho tem como objetivo demonstrar como os processos 
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químicos envolvidos na fermentação de alimentos podem ser utilizados como recursos 

didáticos de forma interdisciplinar, envolvendo conteúdo das disciplinas de Química 

e Biologia, na turma do 2º ano do Ensino Médio, promovendo, assim, uma 

aprendizagem contextualizada e significativa. Para tanto, busca-se compreender os 

processos bioquímicos presentes na fermentação de alimentos como pães, iogurtes 

e bebidas fermentadas; relacionar esses conceitos aos conteúdos curriculares do 2º 

ano do Ensino Médio; desenvolver e aplicar atividades pedagógicas com a 

fermentação como tema central; bem como elaborar um roteiro didático em forma de 

cartilha, com o intuito de orientar e facilitar a aplicação dessas práticas em sala de 

aula; avaliar o impacto dessas práticas no interesse e na compreensão dos alunos; e 

refletir sobre os aspectos culturais, ambientais e nutricionais associados a esses 

alimentos (Saad, 2006). Dessa forma, pretende-se contribuir para um ensino de 

Química mais próximo da realidade dos estudantes, alinhado às diretrizes da Base 

Nacional Comum Curricular (BNCC) e fundamentado em práticas investigativas, 

contextualizadas e socialmente relevantes. 

 

2 REFERENCIAL TEÓRICO 
 

2.1 O Ensino de Química e a Contextualização 

 
O ensino de Química, especialmente no contexto da Química Orgânica, tem se 

mostrado um grande desafio para os docentes da educação básica, em especial no 

Ensino Médio regular e na Educação de Jovens e Adultos (EJA). Muitos estudantes 

não conseguem estabelecer relações entre os conteúdos abordados e suas vivências 

cotidianas, o que contribui para o desinteresse e para a concepção de que a Química 

é uma ciência desnecessária e excessivamente abstrata. Tal distanciamento é 

agravado pelo uso de estratégias pedagógicas tradicionais, que priorizam a 

memorização de fórmulas e conceitos, desconsiderando o contexto social, cultural e 

experiencial dos discentes (Silva, 2021). 

A utilização de alimentos do cotidiano como recurso pedagógico no ensino de 

processos fermentativos, como a fermentação alcoólica e lática, tem se mostrado uma 

estratégia eficaz para favorecer o processo de ensino-aprendizagem, inclusive tem-

se mostrado uma ferramenta interessante de auxílio para alunos com necessidades 

especiais. De acordo com Spíndola (2019), a mediação do conhecimento científico 

por meio de elementos presentes na rotina dos estudantes contribui significativamente 
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para tornar o conteúdo mais acessível, concreto e contextualizado, especialmente 

quando se trata de públicos com necessidades educacionais específicas. Ao 

relacionar os conceitos químicos com produtos conhecidos, como pães, iogurtes e 

bebidas fermentadas, o ensino se torna mais visual, prático e significativo. A autora 

destaca que o uso de materiais adaptados, estratégias visuais, jogos didáticos e a 

presença de intérpretes de Libras são fundamentais para garantir a inclusão e 

promover uma aprendizagem mais efetiva. 

2.2 Fermentação: Aspectos Químicos e Biológicos 

 
A produção do pão de fermentação natural carrega uma carga histórica, cultural 

e científica que a torna uma temática rica para ser abordada no ensino de Química. 

De acordo com (Silva; Fríscio, 2021), o pão é um dos alimentos mais antigos da 

civilização humana, tendo sido utilizado por diferentes povos — como egípcios, 

gregos, romanos e judeus — não apenas como alimento, mas também como símbolo 

político, religioso e social. Contudo, a fermentação não se limita à produção do pão, 

estando presente na elaboração de diversos alimentos e bebidas, como cerveja, 

vinho, iogurte, kefir e kombucha, os quais resultam da ação metabólica de 

microrganismos sobre substratos açucarados (Santos, 2008). 

A fermentação natural, ou sourdough, caracteriza-se pela atuação conjunta de 

microrganismos selvagens, principalmente leveduras e bactérias ácido-láticas, que 

promovem transformações químicas fundamentais para a modificação das 

propriedades físicas, químicas e sensoriais do alimento. Do ponto de vista químico, 

a fermentação consiste na conversão de açúcares em compostos mais simples, 

como etanol, ácidos orgânicos e dióxido de carbono, com liberação de energia, 

processo que tem início na glicólise, via metabólica comum na qual a glicose é 

degradada em piruvato (Jay, 2005). A continuidade desse processo depende da 

regeneração do NAD⁺ (nicotinamida adenina dinucleotídeo), realizada por meio das 

vias fermentativas, o que evidencia o caráter bioquímico simples e funcional dessas 

reações (Zhou et al., 2025). 

Na fermentação alcoólica, realizada predominantemente por leveduras do 

gênero Saccharomyces, especialmente Saccharomyces cerevisiae, os açúcares são 

convertidos em etanol e dióxido de carbono. Quimicamente, o piruvato sofre 

descarboxilação, originando acetaldeído e CO₂, seguido da redução do acetaldeído 

a etanol, caracterizando uma reação de oxirredução que permite a regeneração do 
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NAD⁺ (Nicotinamida  adenina  dinucleotídeo).  Esse  processo  está  diretamente 

relacionado à produção do pão, no qual o dióxido de carbono promove o crescimento 

da massa, enquanto o etanol é volatilizado durante o forneamento, bem como à 

fabricação de bebidas como cerveja e vinho, nas quais o álcool permanece como 

componente do produto final (Jay, 2005). 

Além da fermentação alcoólica, destaca-se a fermentação láctica, conduzida 

por bactérias ácido-láticas dos gêneros Lactobacillus e Streptococcus. Nesse tipo de 

fermentação, o piruvato é convertido em ácido láctico, promovendo a redução do pH 

do meio e alterações físico-químicas relevantes, como a desnaturação de proteínas 

do leite, fenômeno essencial para a produção de iogurte e kefir (Madigan et al., 2016). 

Esses microrganismos são amplamente utilizados na indústria de alimentos e estão 

associados à produção de alimentos fermentados com propriedades probióticas. 

Durante a fermentação, as leveduras hidrolisam a sacarose em glicose e 
frutose por meio da ação da enzima invertase, produzindo etanol e dióxido 
de carbono. As bactérias acéticas, por sua vez, convertem esses açúcares 
em ácidos orgânicos, como o ácido acético, contribuindo para a formação 
de uma bebida levemente gaseificada, de sabor ácido e refrescante. Além 
disso, essa bebida apresenta propriedades funcionais, como atividade 
antioxidante, potencial desintoxicante, estímulo à resposta imunológica e 
ação inibitória sobre microrganismos patogênicos, incluindo espécies como 
Escherichia coli, Salmonella enteritidis, Shigella dysenteriae, Listeria 
monocytogenes, Pseudomonas fluorescens e Staphylococcus (Tonetto, 
2020, p. 18). 

Na produção da kombucha, ocorre um processo fermentativo combinado, no 

qual leveduras realizam inicialmente a fermentação alcoólica dos açúcares, 

produzindo etanol e CO₂, enquanto bactérias acéticas, como as do gênero 

Komagataeibacter, oxidam o etanol formado, originando principalmente ácido acético. 

Esse conjunto de reações resulta na acidificação da bebida e na formação de 

compostos orgânicos que conferem características sensoriais específicas ao produto 

(Santos, 2008). 

Embora envolvam diferentes microrganismos e originem produtos variados, os 

processos fermentativos fundamentam-se em reações químicas semelhantes e 

relativamente simples, o que favorece sua abordagem no ensino de Química (Santos, 

2021). No caso do pão de fermentação natural, essas reações ocorrem de forma mais 

lenta e dependente de condições físico-químicas, como tempo, temperatura e acidez, 

contrastando com os processos industriais acelerados (De Vuyst; Leroy, 2020). Silva 

e Fríscio (2021) destacam que o resgate do preparo artesanal do pão representa não 

apenas a valorização de seus aspectos nutricionais e sensoriais, mas também uma 
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crítica ao distanciamento entre o ser humano e a origem de sua alimentação. 

Dessa forma, a fermentação constitui uma temática importante para o ensino 

de Química, pois possibilita a contextualização de conteúdos como reações químicas, 

oxirredução, transformação da matéria, produção de gases, ácidos e bases e variação 

de pH, além de favorecer uma reflexão crítica sobre os impactos sociais, econômicos 

e ambientais da industrialização alimentar (Silva; Fríscio, 2021). 

2.3 Fermentação e Educação Alimentar no Ensino de Química 

 
A produção artesanal de bebidas fermentadas não se limita aos benefícios 

nutricionais, mas também se configura como uma prática educativa e transformadora, 

especialmente em contextos de vulnerabilidade social. Essa prática permite aos 

estudantes compreenderem os processos químicos e biológicos envolvidos, ao 

mesmo tempo em que desenvolvem valores relacionados à sustentabilidade, à saúde 

e ao aproveitamento de recursos naturais (Santos, 2021). 

Conforme Suhre e Hickert (2023), a inserção de oficina e atividades práticas 

que ensinem o preparo de kombucha e kefir pode contribuir significativamente para 

a conscientização sobre hábitos alimentares mais saudáveis. Tais práticas permitem 

ao aluno vivenciar o aprendizado de maneira concreta, estimulando a curiosidade 

científica e o pensamento crítico, por meio da observação das transformações 

químicas que ocorrem durante a fermentação. 

Assim, a fermentação caseira de bebidas naturais se revela uma alternativa 

bioquímica de baixo custo, alinhada à promoção da saúde, da educação alimentar e 

da sustentabilidade social. O desenvolvimento de projetos que integrem a Química 

e a alimentação pode promover uma aprendizagem mais significativa, despertando 

nos alunos a compreensão de que a ciência está presente nas ações cotidianas e 

nos processos naturais de transformação dos alimentos, como o pão (Suhre; Hickert, 

2023). 

2.4 Probióticos e Educação em Saúde no Contexto Escolar 

 
A inserção da temática dos alimentos probióticos no ensino de Ciências e 

Biologia, voltado para adolescentes em idade escolar, constitui uma estratégia 

relevante para a promoção da educação em saúde e do pensamento crítico acerca 

dos hábitos alimentares. De acordo com Tonetto (2020), os probióticos são definidos 

como microrganismos vivos que, quando consumidos em quantidades adequadas, 



9 
 

conferem benefícios à saúde do hospedeiro, especialmente por meio do equilíbrio da 

microbiota intestinal. Esses microrganismos estão associados à prevenção de 

distúrbios gastrointestinais, ao fortalecimento do sistema imunológico e à redução do 

risco de determinadas doenças. 

Os probióticos são encontrados, principalmente, em alimentos fermentados, 

resultantes da ação de bactérias e leveduras durante o processo de fermentação. 

Alimentos como iogurte, kefir, coalhada, kombucha e alguns tipos de queijos 

constituem fontes naturais desses microrganismos benéficos (Saad, 2006). 

No entanto, Tonetto (2020) aponta que, apesar da relevância do tema, ainda 

há escassez de publicações e abordagens pedagógicas estruturadas que integrem, 

de forma sistemática, a discussão sobre probióticos e alimentos fermentados no 

ambiente escolar. As iniciativas identificadas em sua revisão de literatura envolvem, 

majoritariamente, questionários, palestras, debates e jogos educativos, aplicados de 

maneira pontual. Nesse sentido, o estudo reforça a necessidade de ampliar a 

abordagem pedagógica sobre os probióticos no contexto escolar, articulando 

conceitos científicos ao cotidiano dos estudantes por meio do estudo dos alimentos 

fermentados, favorecendo a compreensão dos processos biológicos envolvidos e 

incentivando a adoção de hábitos alimentares mais saudáveis desde a adolescência. 

2.5 Interdisciplinaridade 

 
Embora amplamente defendida por educadores como uma prática capaz de 

integrar conhecimentos e favorecer aprendizagens mais significativas, a 

interdisciplinaridade ainda se apresenta como um desafio na realidade escolar, 

marcada pela fragmentação dos conteúdos. Hachiya et al. (2018) ressaltam que, 

apesar do reconhecimento teórico de seus benefícios, a construção e validação de 

práticas realmente interdisciplinares exigem esforço, planejamento e colaboração 

entre docentes. 

O ensino de Ciências, especialmente no Ensino Médio, demanda abordagens 

que favoreçam a autonomia intelectual do estudante e promovam uma compreensão 

mais crítica e contextualizada dos fenômenos naturais. Perin (2021) destaca a 

relevância da interdisciplinaridade como caminho para aproximar conteúdos 

tradicionalmente tratados de forma isolada. Ao integrar temas como, por exemplo, 

fotossíntese, com ênfase na produção de metabólitos secundários, e conceitos de 

Química Orgânica, como funções orgânicas, solubilidade e propriedades físicas 
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relacionadas à cromatografia, a proposta analisada demonstrou que é possível 

ampliar o significado dos conteúdos para os alunos. 

Nesse contexto, a interdisciplinaridade contribui para romper com a 

fragmentação do conhecimento, permitindo que os estudantes estabeleçam conexões 

entre diferentes áreas e compreendam os conteúdos de forma mais integrada. Ao 

trabalhar temas que dialogam com a realidade dos alunos, o ensino torna-se mais 

significativo e favorece o desenvolvimento do pensamento crítico. Além disso, essa 

abordagem estimula a participação ativa dos estudantes, tornando-os protagonistas 

no processo de construção do conhecimento (Perin, 2021). 

Ademais, práticas interdisciplinares possibilitam a articulação entre teoria e 

prática, aspecto fundamental para o ensino de Ciências. A utilização de atividades 

experimentais e contextos do cotidiano contribui para uma aprendizagem mais 

dinâmica e contextualizada. Dessa forma, a interdisciplinaridade não apenas amplia 

a compreensão dos conteúdos, mas também promove a formação de cidadãos mais 

conscientes, capazes de relacionar o conhecimento científico com questões sociais, 

ambientais e de saúde (Hachiya et al., 2018). 

 
3 METODOLOGIA 
 

3.1 Modalidade de Pesquisa 
 

A presente pesquisa caracterizou-se como quali-quantitativa e de natureza 

exploratória, buscando compreender os processos de fermentação por meio da 

integração de conteúdos de Química e Biologia. 

A dimensão qualitativa possibilitou a análise das interações, percepções e 

significados construídos pelos estudantes durante as atividades, enquanto a 

quantitativa permitiu mensurar a aprendizagem por meio da aplicação de 

instrumentos avaliativos estruturados. Segundo Minayo (2014), a abordagem 

qualitativa contribui para a compreensão aprofundada dos fenômenos educacionais 

em seus contextos sociais, enquanto Gil (2019) destaca que pesquisas exploratórias 

favorecem maior familiaridade com o objeto de estudo. Já a análise quantitativa 

permitiu avaliar o desempenho dos estudantes, conferindo maior consistência aos 

resultados obtidos. 

A integração entre os conteúdos das duas áreas fundamentou-se na 

concepção de interdisciplinaridade proposta por Fazenda (2016), promovendo uma 
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aprendizagem contextualizada e significativa. O estudo foi desenvolvido em uma 

turma do 2º ano do Ensino Médio Integrado em Administração da escola estadual 

CETI Deputado Pinheiro Machado, localizada em Cocal-PI. A intervenção ocorreu 

por meio de oficinas pedagógicas conduzidas com a participação dos professores 

das disciplinas envolvidas, favorecendo a articulação entre teoria e prática e a 

construção coletiva do conhecimento. 

3.2 Desenvolvimento Metodológico Interdisciplinar 
 

Inicialmente, foram levantadas informações acerca dos conteúdos 

previamente trabalhados em sala de aula, bem como do conhecimento prévio dos 

estudantes, por meio de diálogo com os professores das disciplinas de Química e 

Biologia. Esse levantamento foi realizado com base em um roteiro de perguntas 

previamente elaborado, que orientou a coleta de informações sobre os conteúdos já 

abordados, o nível de aprofundamento, as dificuldades mais recorrentes 

apresentadas pelos alunos, os pré-requisitos já consolidados e as estratégias 

didáticas anteriormente utilizadas (Minayo, 2014).  

Essa abordagem permitiu uma compreensão inicial do contexto de ensino, 

subsidiando o planejamento das atividades interdisciplinares. Esse levantamento 

permitiu compreender o nível de familiaridade dos alunos com temas como micro-

organismos, metabolismo celular, reações químicas e aplicações no cotidiano, além 

de conceitos como pH, destilação, decantação e oxidação, os quais subsidiaram o 

planejamento das intervenções pedagógicas (Minayo, 2014). 

As aulas dialogadas foram estruturadas de modo a integrar conceitos das áreas 

de Química e Biologia, aproximando o conhecimento científico de situações concretas 

vivenciadas pelos estudantes. As atividades experimentais, realizadas com materiais 

de baixo custo, foram desenvolvidas no contexto de oficinas interdisciplinares, 

conduzidas pelos professores titulares das disciplinas, com o apoio da pesquisadora, 

promovendo a articulação entre teoria e prática. 

No componente curricular de Química, foram abordados aspectos relacionados 

às transformações da matéria, produção de gases, variação de pH e formação de 

substâncias como etanol e ácidos orgânicos. Já nas aulas de Biologia, foram 

explorados conteúdos referentes ao metabolismo microbiano, à atuação de leveduras 

e bactérias ácido-láticas, bem como à relação entre alimentos fermentados e 

probióticos (Fazenda, 2016). 
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A interdisciplinaridade foi estruturada a partir da integração dos seguintes eixos: 

• Química: análise das reações químicas envolvidas nos processos fermentativos, 

produção de gás carbônico (CO₂), variação de pH e formação de novos compostos; 

• Biologia: estudo dos micro-organismos envolvidos na fermentação, metabolismo 

energético (glicólise, fermentação lática e alcoólica) e fatores ambientais que 

influenciam a atividade microbiana. 

Com o intuito de aproximar o conteúdo científico da realidade dos estudantes, 

foram utilizados exemplos do cotidiano, como kombucha, iogurte, kefir e pão caseiro, 

favorecendo a contextualização dos fenômenos observados. 

Durante o desenvolvimento da pesquisa, foi elaborado um roteiro experimental 

em formato de cartilha ilustrada, produzido pela pesquisadora, com o objetivo de 

orientar os estudantes na realização das atividades práticas. O material continha 

instruções sequenciais, recursos visuais e explicações acessíveis, contribuindo para 

a compreensão dos procedimentos experimentais, inclusive das etapas não 

observáveis em tempo real. A utilização de roteiros didáticos ilustrados é reconhecida 

na literatura como uma estratégia que favorece a organização cognitiva, a autonomia 

do estudante e a aprendizagem significativa, ao tornar os conteúdos mais acessíveis 

e visualmente compreensíveis (Limeira, 2024). 

Considerando que alguns processos fermentativos demandam maior tempo de 

desenvolvimento, a produção de alimentos como iogurte, kefir e kombucha foi 

realizada previamente em ambiente domiciliar. Posteriormente, esses materiais 

foram levados ao ambiente escolar para análise e discussão, respeitando o tempo 

biológico dos microrganismos e mantendo a intencionalidade pedagógica da 

proposta (Moran, 2021). 

3.3 Oficinas Interdisciplinares 
 

Após o momento inicial de contextualização teórica, os estudantes receberam 

a cartilha com os roteiros ilustrados e foram orientados quanto à execução das 

atividades experimentais. Durante as oficinas, participaram ativamente de práticas 

como medição de pH, observação da ação microbiana e análise das transformações 

ocorridas nos alimentos fermentados (Barbosa et al., 2024). 

As atividades experimentais foram planejadas com o objetivo de garantir uma 

abordagem interdisciplinar consistente, promovendo a integração entre os 

conhecimentos de Química e Biologia e favorecendo a construção de uma 
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aprendizagem significativa (Fazenda, 2016). Dentre os experimentos desenvolvidos, 

destaca-se a produção do pão com fermento biológico, na qual a fermentação da 

massa ocorreu ao longo de aproximadamente 45 minutos em temperatura ambiente, 

que envolve a liberação de dióxido de carbono (CO₂), responsável pelo crescimento 

da massa. Esse processo também está relacionado a formação de pequenas 

quantidades de etanol, posteriormente volatilizadas durante o processo de cocção 

(Joazeiro; Bueno, 2020). 

Ao final das atividades experimentais, os alimentos fermentados produzidos 

(kombucha, kefir e iogurte) foram disponibilizados para degustação pelos estudantes. 

Durante esse momento, também foram observadas as reações dos alunos em relação 

às características sensoriais dos produtos, como aroma, sabor e textura, com o 

objetivo de relacionar tais percepções aos processos fermentativos estudados. 

3.4 Experimentos desenvolvidos nas oficinas 
 
Os experimentos realizados durante as oficinas interdisciplinares foram 

estruturados de modo a possibilitar a compreensão dos processos fermentativos sob 

a perspectiva química e biológica, conforme descrito a seguir: 

• Produção de iogurte caseiro: observação da ação de bactérias ácido-láticas, 

principalmente Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus 

thermophilus, responsáveis pela fermentação da lactose em ácido láctico. O processo 

envolveu o aquecimento do leite, seguido de resfriamento controlado e inoculação do 

cultivo inicial, permitindo acompanhar a coagulação do leite e a acidificação do meio 

decorrente da atividade metabólica dessas bactérias (Santos; Santos; Campos, 2023) 

• Fermentação do Kefir caseiro: observação da ação de uma comunidade simbiótica 

de micro-organismos, composta principalmente por bactérias ácido-láticas, bactérias 

acéticas e leveduras, responsáveis pela fermentação dos açúcares presentes no meio 

(lactose, no caso do leite, ou sacarose, no kefir de água). O processo envolveu a 

adição dos grãos de kefir ao substrato, seguida de fermentação em temperatura 

ambiente, permitindo acompanhar a formação de ácido láctico, etanol e dióxido de 

carbono. Durante esse período, observou-se a redução do pH, a leve efervescência 

e a modificação da textura e do sabor, decorrentes da atividade metabólica conjunta 

desses micro-organismos, evidenciando a transformação química do meio e a 

produção de compostos bioativos (Vieira, 2025). 

• Cultivo e acompanhamento da fermentação da kombucha: realizado com o uso do 
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SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts), constituído por uma associação 

simbiótica de leveduras (como Saccharomyces e Zygosaccharomyces) e bactérias 

acéticas do gênero Acetobacter e Komagataeibacter. O processo permitiu identificar 

a relação simbiótica entre esses microrganismos, na qual as leveduras produzem 

etanol a partir da sacarose, enquanto as bactérias o oxidam formando ácidos 

orgânicos, principalmente o ácido acético (Maia et al., 2020). 

• Fabricação de pão com fermento biológico: foram utilizadas leveduras comerciais do 

gênero Saccharomyces cerevisiae. A atividade possibilitou analisar a fermentação 

alcoólica da massa, evidenciada pela liberação de dióxido de carbono (CO₂), 

responsável pela expansão e crescimento da massa durante o período de descanso, 

além da formação de pequenas quantidades de etanol, que se volatilizam durante o 

processo de cocção (Joazeiro; Bueno, 2020). 

• Testes de pH: realizados ao longo dos processos fermentativos com o auxílio de 

papel indicador universal de pH, permitindo comparar as variações do pH inicial e final 

dos fermentados. As mudanças observadas foram relacionadas à produção de ácidos 

orgânicos pelos microrganismos e ao metabolismo microbiano envolvido em cada tipo 

de fermentação, possibilitando aos estudantes correlacionar dados experimentais 

com conceitos químicos e biológicos (Zini et al., 2025). 

3.5 Acompanhamento e Avaliação da Aprendizagem 
 

A avaliação ocorreu por meio da observação direta das interações dos estu-

dantes durante as oficinas pedagógicas, bem como por registros fornecidos pelos pro-

fessores colaboradores, falas, argumentações e produções desenvolvidas pelos alu-

nos ao longo das atividades. Esse tipo de avaliação qualitativa permite analisar não 

apenas os resultados finais, mas também os processos de aprendizagem, valorizando 

a participação, o envolvimento e a construção coletiva do conhecimento (Gil, 2025). 

A avaliação quantitativa foi realizada por meio da aplicação de um questionário 

misto (composto por questões objetivas e subjetivas), elaborado e aplicado pelos pro-

fessores titulares de Química e Biologia ao final da oficina. O questionário de Química 

foi composto por sete questões, sendo quatro de caráter quantitativo (questões obje-

tivas) e três de caráter qualitativo (subjetivas). Já o questionário de Biologia continha 

seis questões, das quais quatro eram quantitativas e duas qualitativas. O instrumento 

teve como finalidade avaliar a compreensão dos conteúdos trabalhados e sua relação 

com o cotidiano dos estudantes. Os dados quantitativos foram organizados em gráfi-
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cos, possibilitando uma melhor visualização dos índices de acertos e erros. Por sua 

vez, os dados qualitativos foram organizados em tabelas, sendo posteriormente ana-

lisados de forma interpretativa, com o intuito de compreender as percepções dos es-

tudantes e a forma como relacionaram os conteúdos trabalhados às suas experiên-

cias. 

Além disso, foi considerada a capacidade demonstrada pelos estudantes em 

relacionar conceitos de Biologia e Química às situações práticas observadas nas ofi-

cinas experimentais. A avaliação qualitativa possibilita compreender de que maneira 

as atividades interdisciplinares contribuem para a aprendizagem significativa, bem 

como para a contextualização dos conteúdos científicos no cotidiano dos alunos, as-

pecto essencial em propostas pedagógicas integradoras (Fazenda, 2016). 

 
4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Inicialmente, a partir das informações obtidas junto aos professores das 

disciplinas de Química e Biologia, foi possível compreender o contexto da turma, 

incluindo os conteúdos previamente trabalhados, o nível de aprofundamento 

abordado e as principais dificuldades apresentadas pelos estudantes em relação aos 

temas de microbiologia e processos fermentativos. Esse diagnóstico inicial foi 

fundamental para o planejamento das intervenções pedagógicas, permitindo 

adequar as atividades à realidade dos alunos (Da Silva; Gonçalves, 2024). 

Durante o desenvolvimento da oficina interdisciplinar, observou-se a atuação 

ativa dos professores na mediação dos conteúdos, por meio de explicações 

dialogadas que buscavam relacionar os conceitos teóricos com as práticas 

experimentais realizadas. Esse momento foi fundamental para a construção do 

conhecimento, uma vez que possibilitou aos estudantes compreenderem, de forma 

mais clara, os processos fermentativos, articulando conceitos de Química e Biologia. 

A mediação docente contribuiu para estimular a participação dos alunos, promover 

questionamentos e favorecer a aprendizagem significativa. 

Durante a oficina de Química, observou-se um momento inicial de orientação, 

no qual o professor realizou a mediação dos conteúdos, explicando aos estudantes 

as etapas dos experimentos e o desenvolvimento dos processos fermentativos ao 

longo do tempo. Essa condução pedagógica foi fundamental para organizar 

a execução das atividades e favorecer a compreensão dos fenômenos envolvidos, 

contribuindo para uma aprendizagem mais significativa. 
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Como produto pedagógico da pesquisa, foi elaborada uma cartilha ilustrada 

contendo roteiros experimentais, com o objetivo de orientar os estudantes durante a 

realização das atividades práticas. O material apresentou instruções passo a passo, 

imagens representativas e explicações acessíveis dos processos fermentativos, 

contribuindo para a compreensão dos conteúdos, inclusive daqueles que não 

puderam ser observados integralmente em sala de aula. A cartilha se mostrou uma 

ferramenta didática relevante, auxiliando na organização das atividades e favorecendo 

a autonomia dos estudantes durante as oficinas. Limeira (2024) destaca que roteiros 

didáticos ilustrados favorecem a organização cognitiva, a autonomia dos estudantes 

e a aprendizagem significativa. 

A partir dessa organização, a oficina interdisciplinar possibilitou a análise dos 

processos fermentativos sob uma perspectiva integrada entre Química e Biologia, 

favorecendo a compreensão dos fenômenos científicos de forma contextualizada. 

Foram utilizados materiais simples e de baixo custo para a realização dos 

experimentos, conforme mostrado na Figura 1. 

Figura 1: Recursos experimentais utilizados na oficina sobre processos 
fermentativos no ensino de Química e Biologia. 

 

Fonte: Autoria própria, 2026. 

 

No caso do kefir e da kombucha, foi possível realizar a medição do pH dos 

fermentados, permitindo aos estudantes observar a acidificação do meio ao longo do 

processo fermentativo. Essa variação do pH está diretamente relacionada à atividade 

metabólica de bactérias ácido-láticas e bactérias acéticas associadas às leveduras, 

que produzem ácidos orgânicos, como o ácido láctico e o ácido acético. A observação 
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dos dados experimentais permitiu relacionar conceitos químicos e biológicos, como 

equilíbrio ácido-base e metabolismo microbiano. Segundo Jay (2005), a redução do 

pH em alimentos fermentados é um indicativo importante da atividade microbiana e 

contribui para a estabilidade e segurança microbiológica desses produtos. 

Durante as aulas de Biologia, o professor abordou o comportamento das 

bactérias e leveduras nos fermentados líquidos, discutindo aspectos como simbiose 

microbiana, metabolismo energético e produção de substâncias associadas a 

benefícios à saúde. No iogurte e no kefir, destacou-se a atuação predominante das 

bactérias ácido-láticas do gênero Lactobacillus, responsáveis pela fermentação da 

lactose em ácido láctico. Já na kombucha, foi enfatizada a relação simbiótica entre 

leveduras e bactérias acéticas presentes no SCOBY, evidenciando a complexidade 

ecológica desses sistemas fermentativos. Esses aspectos estão de acordo com o que 

descreve De Figueiredo (2025) sobre alimentos fermentados tradicionais. 

De forma articulada, o professor de Química contribuiu com a explicação dos 

processos químicos envolvidos na fermentação, abordando a transformação dos 

açúcares em etanol, dióxido de carbono e ácidos orgânicos. As equações químicas 

simplificadas da fermentação alcoólica e láctica foram discutidas de maneira 

acessível, relacionando teoria e prática. A liberação de gás, a variação do pH e as 

transformações da matéria observadas nos fermentados serviram como exemplos 

concretos para a compreensão de conceitos químicos abstratos. Essa integração 

entre Química e Biologia reforça a interdisciplinaridade como estratégia didática eficaz 

(Perin, 2021). 

Diferentemente dos fermentados líquidos, como kefir, iogurte e kombucha — 

que demandam um tempo de fermentação mais prolongado, variando de 

aproximadamente 12 horas, no caso do iogurte, até vários dias para o kefir e a 

kombucha —, a produção do pão foi realizada integralmente em sala de aula, no 

contexto das aulas de Química e Biologia, permitindo que os alunos acompanhassem 

diretamente o processo de fermentação. Ao longo de aproximadamente 45 minutos, 

observou-se o crescimento da massa, resultante da liberação de dióxido de carbono 

(CO₂) pelas leveduras do fermento biológico (Saccharomyces cerevisiae). Essa 

atividade possibilitou aos estudantes compreenderem, de forma concreta, a relação 

entre a atividade microbiana e as propriedades físicas do alimento, tornando visível 

a fermentação alcoólica discutida teoricamente. Na aula de Biologia, a atividade foi 

complementada com a ativação do fermento biológico em água morna, permitindo a 
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observação da resposta metabólica dos microrganismos em condições favoráveis, 

evidenciada pela formação de bolhas decorrentes da liberação de CO₂. Essa 

abordagem contribuiu para evidenciar o papel das leveduras no processo 

fermentativo. Além disso, a experiência reforçou o papel da experimentação como 

elemento central no ensino de Ciências, ao favorecer a articulação entre teoria e 

prática (Silva; Fríscio, 2021). 

Durante o momento de degustação dos alimentos fermentados, observou-se 

que os estudantes apresentaram maior aceitação da kombucha em comparação ao 

kefir e ao iogurte. Essa preferência esteve associada, principalmente, às 

características sensoriais dos produtos, especialmente o aroma. O kefir foi menos 

aceito devido ao seu odor mais intenso e característico, o que gerou certa resistência 

inicial. De forma semelhante, o iogurte apresentou menor destaque em relação à 

kombucha, sendo percebido como um alimento mais comum no cotidiano dos alunos. 

Por outro lado, a kombucha despertou maior interesse e aceitação, possivelmente por 

apresentar um aroma mais suave e um perfil sensorial diferenciado, associado à 

novidade do produto para os discentes (Florentino et al., 2024). 

Essas percepções evidenciam que fatores sensoriais influenciam diretamente 

a aceitação dos alimentos fermentados, constituindo um elemento relevante no 

processo de ensino-aprendizagem. Conforme destaca Katz e Tanguy (2023), os 

alimentos fermentados apresentam grande diversidade de aromas, sabores e 

texturas, resultantes da atividade metabólica dos microrganismos, o que pode 

influenciar significativamente a forma como são percebidos e aceitos pelos indivíduos. 

Nesse sentido, a análise dessas reações contribuiu para ampliar a compreensão dos 

estudantes sobre as transformações químicas e biológicas envolvidas na 

fermentação, além de favorecer discussões relacionadas à cultura alimentar e aos 

hábitos de consumo. 

A análise dessas reações contribuiu para ampliar a compreensão dos 

estudantes sobre as transformações químicas e biológicas envolvidas na 

fermentação, além de favorecer discussões relacionadas à cultura alimentar e aos 

hábitos de consumo. O contato direto com os produtos despertou curiosidade, 

interesse e questionamentos, contribuindo para uma aprendizagem mais significativa. 

Práticas pedagógicas baseadas no diálogo e na vivência concreta favorecem a 

construção do conhecimento de forma crítica e participativa, conforme defende Freire 

(2014). 
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Ao final da oficina, o professor titular da disciplina de Química aplicou o 

questionário, com o objetivo de avaliar a aprendizagem dos estudantes ao longo das 

atividades desenvolvidas. O instrumento buscou relacionar os conteúdos abordados 

durante a oficina com os conhecimentos prévios dos alunos e situações do cotidiano. 

A partir das respostas obtidas, foi possível identificar os índices de acertos e erros, os 

quais estão apresentados na Figura 2. 

Figura 2: Resultado do questionário de química 
 

Fonte: Autoria Própria, 2026. 

Os resultados do questionário demonstraram, de modo geral, um bom 

desempenho dos estudantes após a realização da oficina interdisciplinar. 

Considerando a participação de 21 alunos, verificou-se que as questões 1 e 3 

apresentaram 100% de acertos, evidenciando a assimilação satisfatória dos 

conteúdos abordados. Na questão 4, 18 estudantes responderam corretamente, 

correspondendo a 85,7% de acertos, enquanto apenas 3 alunos (14,3%) 

apresentaram respostas incorretas. Esses resultados indicam que os conceitos 

trabalhados durante as atividades foram compreendidos pela maior parte da turma. 

Por outro lado, a questão 2, que abordava o papel do pH na fermentação do 

iogurte caseiro, apresentou 100% de erros, evidenciando uma dificuldade 

significativa dos estudantes em relacionar a redução do pH às transformações 

bioquímicas envolvidas no processo fermentativo. Essa questão exigia a 

compreensão de que as bactérias ácido-láticas convertem a lactose em ácido láctico, 

promovendo a acidificação do meio, fator essencial para a coagulação das proteínas 

do leite e a formação da textura característica do iogurte (Sereia; De Lima; De 
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Andrades, 2022). 

A dificuldade observada pode estar associada ao caráter mais abstrato do 

conceito de pH, bem como à necessidade de articular conhecimentos das áreas de 

Química e Biologia para compreender integralmente o fenômeno. Embora os 

estudantes tenham participado de atividades práticas, como a medição do pH dos 

fermentados, os resultados sugerem que essa relação entre acidificação e 

fermentação ainda não foi plenamente consolidada (Galvão, 2025). 

De forma geral, os resultados demonstram que os conteúdos foram 

amplamente assimilados pelos estudantes, uma vez que três das quatro questões 

objetivas apresentaram índices elevados de acertos, variando entre 85,7% e 100%. 

Ao mesmo tempo, os dados evidenciam a necessidade de aprofundar conteúdos que 

demandam maior integração conceitual, especialmente aqueles relacionados ao pH 

e à atividade microbiana nos processos fermentativos. Assim, pode-se afirmar que a 

oficina contribuiu significativamente para a aprendizagem dos alunos, ao mesmo 

tempo em que indicou aspectos que podem ser retomados em futuras intervenções 

pedagógicas (Saad, 2006). 

As questões discursivas (5, 6 e 7) permitiram uma análise qualitativa das 

percepções dos estudantes acerca das atividades desenvolvidas. Um resumo das 

respostas está disposto no Quadro 1. 

Quadro 1: Síntese das respostas qualitativas dos estudantes (Química). 
 

Questão Categoria de 
resposta 

Frequência Interpretação 

Q5 – Experimento 
que faria 

Pão Alta Preferência por 
prática familiar 

Iogurte Alta 
Associação com 

cotidiano 

Kombucha Média Interesse por 
novidade 

Q6 – Experimento já 
vivenciado 

Pão Alta Vivência prévia 
comum 

Iogurte 
Alta Presente no cotidiano 

Q7 – Compreensão 
sobre fermentação 

Produção de gás 
(CO₂) 

Alta Compreensão do 
processo químico 

Tempo de 
fermentação 

Média Entendimento do 
fator tempo 

Transformação dos 
alimentos 

Média 
Relação teoria-prática 

Fonte: Autoria Própria, 2026. 



21 
 

Na questão 5, que investigava qual experimento os alunos realizariam, 

observou-se maior preferência pelo pão e pelo iogurte, o que pode estar relacionado 

à familiaridade desses alimentos no cotidiano. No entanto, a kombucha também foi 

mencionada, evidenciando interesse por novas experiências, ainda que em menor 

proporção. Na questão 6, referente aos experimentos já vivenciados, novamente 

destacaram-se o pão e o iogurte, reforçando a influência do contexto sociocultural nas 

respostas dos estudantes. Já na questão 7, que solicitava uma explicação sobre o que 

foi compreendido acerca dos alimentos fermentados, as respostas evidenciaram 

a assimilação de conceitos importantes, como a produção de dióxido de carbono 

(CO₂), a necessidade de tempo para ocorrência da fermentação e as 

transformações químicas envolvidas. Esses resultados indicam que a abordagem 

prática contribuiu para a construção de uma compreensão mais concreta e 

significativa dos conteúdos. Na disciplina de Biologia, o professor titular elaborou um 

questionário misto (questões objetivas e subjetivas) composto por seis questões, 

com o objetivo de avaliar a compreensão dos estudantes em relação aos conteúdos 

abordados durante a oficina interdisciplinar. Os dados referentes aos acertos e erros 

das respostas foram organizados e sistematizados, sendo apresentados na 

Figura 3 para melhor visualização e análise dos resultados. 

Figura 3: Resultado do questionário de Biologia 

Fonte: Autoria Própria, 2026. 

 

Os resultados do questionário evidenciaram um desempenho satisfatório dos 

estudantes. Considerando um total de 21 participantes, a questão 4 apresentou 

100% de acertos, demonstrando excelente compreensão do conteúdo avaliado. Na 
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questão 1, 18 estudantes responderam corretamente, correspondendo a 85,7% de 

acertos e 14,3% de erros. Já na questão 3, foram registrados 16 acertos (76,2%) e 

5 erros (23,8%). Esses resultados indicam uma boa assimilação dos conteúdos 

trabalhados durante a oficina interdisciplinar. 

Entretanto, a questão 2 apresentou o menor percentual de acertos, com 12 

respostas corretas (57,1%) e 9 incorretas (42,9%). Esse resultado sugere maior 

complexidade do conteúdo abordado. A questão tratava do papel das bactérias 

ácido-láticas na fermentação do kefir, exigindo dos estudantes a compreensão da 

atuação desses microrganismos na conversão dos açúcares em ácido láctico, bem 

como sua contribuição para a acidificação do meio e para as características do 

fermentado. O desempenho inferior nessa questão pode estar relacionado à 

necessidade de articulação entre conceitos de Química e Biologia, o que demanda 

um nível mais elevado de compreensão por parte dos alunos (Azizi et al., 2021). 

Essa dificuldade pode estar associada à complexidade do conteúdo, uma vez 

que envolve a compreensão integrada da atuação de diferentes microrganismos em 

uma comunidade simbiótica, incluindo bactérias e leveduras, bem como seus papéis 

específicos no processo fermentativo. Diferentemente de outros sistemas 

fermentativos mais simples, o kefir apresenta uma dinâmica microbiológica mais 

complexa, o que pode ter dificultado a compreensão por parte dos estudantes 

(Braccini, 2021). 

De modo geral, os resultados indicam um desempenho satisfatório dos 

estudantes, visto que todas as questões apresentaram predominância de acertos 

sobre os erros. Os dados obtidos corroboram a eficácia da metodologia adotada, 

uma vez que a abordagem interdisciplinar, aliada à experimentação e ao uso de 

materiais didáticos, contribuiu significativamente para a compreensão dos processos 

fermentativos. A participação ativa dos estudantes durante as atividades também 

favoreceu uma aprendizagem mais significativa, crítica e contextualizada (Moreira, 

2022). 

As questões discursivas da disciplina de Biologia permitiram analisar a 

compreensão dos estudantes acerca dos processos fermentativos e sua relação com 

o cotidiano, conforme disposto no Quadro 2. 
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Quadro 2: Síntese das respostas qualitativas dos estudantes (Biologia) 
 

Questão Categoria de res-
posta 

Frequência Interpretação 

Q5 – Compreen-
são dos experi-
mentos 

Liberação de CO₂ 
na fermentação 

Alta Compreensão do me-
tabolismo microbiano 

Produção de 
ácido láctico 

Média Entendimento da fer-
mentação láctica 

Associação com 
coalhada (kefir) 

Alta Relação com o cotidi-
ano 

Kombucha como 
novidade 

Alta 
Interesse por novos 
conhecimentos 

Q6 – Alimento pre-
ferido 

Kombucha 
Alta 

Maior aceitação sen-
sorial 

Iogurte/Kefir Média 
Menor destaque 

Fonte: Autoria Própria, 2026. 

 

Na questão 5, que solicitava a descrição do que foi compreendido sobre os 

experimentos envolvendo kombucha, kefir, iogurte e pão, observou-se que a maioria 

dos alunos destacou a fermentação como processo central, mencionando a liberação 

de dióxido de carbono (CO₂) e a transformação dos substratos em ácido láctico, 

especialmente nos casos do iogurte e do kefir. Além disso, foi significativa a 

associação do kefir com a coalhada, alimento presente no cotidiano dos estudantes, 

evidenciando a contextualização do conhecimento. A kombucha, por sua vez, foi 

percebida como uma novidade, despertando curiosidade ao revelar a atuação de 

microrganismos em um chá fermentado. 

Na questão 6, referente ao alimento que os estudantes fariam, destacaram-se 

a kombucha e o iogurte, o que pode estar relacionado tanto ao interesse pela novidade 

quanto à simplicidade do processo de preparo. Já na questão 7, que abordava a 

preferência dos alunos após a degustação, a kombucha apresentou maior aceitação, 

possivelmente devido às suas características sensoriais diferenciadas. 

De modo geral, os resultados indicam que os estudantes foram capazes de 

compreender aspectos fundamentais dos processos fermentativos, especialmente 

no que se refere à atuação dos microrganismos e às transformações bioquímicas 

envolvidas, evidenciando a eficácia da abordagem interdisciplinar e experimental no 

ensino de Ciências. 

A elaboração da cartilha ilustrada e o desenvolvimento das atividades 

experimentais, fundamentados na BNCC e em pesquisas bibliográficas, 
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possibilitaram a construção de uma proposta pedagógica alinhada às demandas da 

educação contemporânea. A avaliação realizada pelos professores de Química e 

Biologia evidenciou o potencial desses recursos para favorecer a compreensão dos 

conteúdos trabalhados. Os resultados obtidos demonstram que a articulação entre 

aulas dialogadas, experimentação e contextualização contribuiu para uma 

aprendizagem mais significativa dos processos fermentativos. Dessa forma, o estudo 

reforça a importância da utilização de estratégias pedagógicas que aproximem o 

conhecimento científico da realidade dos estudantes, tornando o ensino mais 

acessível e significativo (Perin, 2021). 

                                        

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

Ao longo deste trabalho, foi possível constatar que o ensino de Química pode ir além 

da abordagem tradicional baseada em fórmulas e conceitos abstratos, sobretudo quando se 

aproxima da realidade dos estudantes. A utilização dos alimentos fermentados mostrou-se 

uma estratégia significativa, não apenas por facilitar a compreensão dos conteúdos, mas 

também por despertar o interesse, a curiosidade e a participação ativa dos alunos. A 

experiência evidenciou que, quando os estudantes conseguem observar, manipular e até 

experimentar aquilo que estão aprendendo, o conhecimento ganha sentido e se torna mais 

acessível. 

Foi possível perceber, ainda, que fatores como aroma, sabor e familiaridade com os 

alimentos influenciam o envolvimento dos estudantes, evidenciando que o ensino de Ciências 

também dialoga com aspectos culturais e sensoriais. Embora os resultados tenham 

demonstrado um bom nível de compreensão geral, algumas dificuldades pontuais foram 

identificadas, especialmente em conteúdos que exigem maior articulação entre conceitos 

químicos e biológicos, como pH e a atuação dos microrganismos nos processos 

fermentativos, o que reforça a importância de retomar e aprofundar esses temas por meio de 

diferentes estratégias pedagógicas. 

Os resultados obtidos indicam que a abordagem interdisciplinar, associada à 

experimentação e à contextualização dos conteúdos, contribuiu para uma aprendizagem 

mais significativa dos processos fermentativos. Além disso, a elaboração da cartilha ilustrada 

mostrou-se um recurso didático relevante, como produto da pesquisa, auxiliando na 

organização das atividades e favorecendo a compreensão dos fenômenos estudados. 

Entretanto, esta pesquisa apresenta algumas limitações. O estudo foi desenvolvido 
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em uma única turma do 2º ano do Ensino Médio, em uma escola específica, o que restringe 

a generalização dos resultados para outros contextos educacionais. Além disso, a 

intervenção ocorreu em um período relativamente curto, não sendo possível acompanhar os 

efeitos da proposta pedagógica a longo prazo nem avaliar a permanência dos conhecimentos 

construídos pelos estudantes após a realização das oficinas. 

Dessa forma, sugere-se que pesquisas futuras ampliem a aplicação dessa proposta 

para diferentes séries, escolas e contextos educacionais, possibilitando uma análise mais 

abrangente de seus impactos no processo de ensino e aprendizagem. Recomenda-se 

também a investigação de outros alimentos fermentados como recursos didáticos, bem como 

estudos que acompanhem a aprendizagem dos estudantes por períodos mais longos, 

permitindo avaliar a consolidação dos conhecimentos construídos. Além disso, pesquisas 

comparativas entre metodologias tradicionais e abordagens interdisciplinares podem 

contribuir para o aprimoramento das práticas pedagógicas no ensino de Ciências. 

Por fim, evidencia-se a importância de investir em metodologias que valorizem o 

contexto dos estudantes, tornando o ensino mais humano, próximo e conectado ao cotidiano. 

A integração entre teoria e prática, aliada à interdisciplinaridade, mostrou-se uma estratégia 

eficaz para promover a construção do conhecimento científico de forma significativa, crítica e 

contextualizada, contribuindo para uma formação mais sólida e participativa dos estudantes. 
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APÊNDICE A - CARTILHA SOBRE FERMENTAÇÃO EM ALIMENTOS 
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ANEXO A - QUESTIONÁRIO DE QUÍMICA 
 
 

 
NOME: 

TURMA: 
 

 
1) Qual é a reação química que ocorre durante a fermentação do Kefir? 

a) Conversão de lactose em ácido láctico 

b) Conversão de açúcar em etanol 

c) Conversão de aminoácidos em proteínas 

d) Conversão de gorduras em ácidos graxos 

 
2) Qual é o papel do pH na fermentação do iogurte caseiro? 

a) Aumentar a atividade das bactérias 

b) Reduzir a atividade das bactérias 

c) Manter a estabilidade do produto 

d) Alterar a textura do produto 

 
3) Qual é o principal gás produzido pela levedura durante a fermentação do pão 

ca-seiro? 

a) Dióxido de carbono 

b) Etanol 

c) Ácido láctico 

d) Ácido acético 

 
4) Qual é a reação química que ocorre durante a fermentação da kombucha? 

a) Conversão de açúcar em ácido acético em CO2 

b) Conversão de lactose em ácido láctico 

c) Conversão de aminoácidos em proteínas 

d) Conversão de gorduras em ácidos graxos 

 
5) Qual desses experimentos você faria? 

 
6) Qual deles já experimentou? 

 
7) Explique com suas palavras o que você entendeu sobre os alimentos fermentados. 
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ANEXO B - QUESTIONÁRIO DE BIOLOGIA 
 

Nome: 

Turma: 
 

 
1. Qual é o microorganismo responsável pela fermentação do kombucha? 
a) Bactérias 
b) Leveduras 
c) SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) 
d) Fungos 
 
2. Qual é o papel das bactérias lácticas na fermentação do kefir? 
a) Produzir ácido láctico 
b) Produzir etanol 
c) Produzir dióxido de carbono 
d) Produzir proteínas 

3. Qual é o microorganismo responsável pela fermentação do pão caseiro? 
a) Bactérias 
b) Leveduras 
c) Fungos 
d) Protozoários 

4. Qual é o processo biológico que ocorre durante a fermentação do iogurte? 
a) fotossíntese 
b) respiração aeróbica 
c) fermentação láctica 
d) Produzir etanol 
 
5. Descreva com suas palavras o que você entendeu sobre os experimentos. 
 

 
6. Qual você gostou? 


