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Contexto:

Esta aula destina-se a 72 série (4° ciclo do Ensino Fundamental) e introduz o estudo de Quimica
antes do estudo do corpo humano, de forma que as nog¢des sobre aquele assunto propiciem uma
melhor compreensdo das fun¢des que ocorrem no organismo tais como digestdo, respiracao,
funcionamento do sistema nervoso e suas relagdes com as drogas, entre outros aspectos.

Objetivos:
e Vislumbrar a importdncia da Quimica em profissbes que independem de formacao
universitaria, como pedreiro, oleiro, agricultor, agente de saude, padeiro e outros
profissionais da comunidade, necessarios a vida dos cidadaos.

Material utilizado:
¢ Ingredientes para a confecgéo de bolo;
¢ Ingredientes para a confec¢éo de pao integral.

Dinadmica:

A partir da discussao sobre a profissdo do padeiro, uma das mais importantes para a comunidade,
o professor deve introduzir o estudo de Quimica através das transformacbes quimicas. A fim de
exemplifica-las, o professor, juntamente com os alunos, confeccionara um bolo e um pao integral.
O professor devera levar os alunos a refletirem sobre a procedéncia agricola destes produtos e

mostrar as transformag¢des a que foram submetidos, antes de chegarem a sala de aula, e os
processos posteriores, até se conseguir o produto final’.

O professor podera aproveitar para encaminhar a aula de Estudo do Corpo Humano e suas
relacbes com bactérias e fungos. Isto sera feito utilizando meios de cultura em placas de Petri
(Anexo 1). Antes dos alunos lavarem as maos para fazer o bolo e o0 pao, eles terdo que deixar
suas impressodes digitais nestes meios de cultura. Deverdo também manter um ou mais meios de
cultura como controle, isto €, meios de cultura intocados. Com isso, os alunos poderao perceber,
na préxima aula, que nos meios de cultura onde foram deixadas as impressoées digitais dos alunos
havera o crescimento de colbnias indicando que, embora nao fossem visiveis, existiam
organismos (bactérias e fungos) em suas maos.

Em seguida, o professor podera discutir as duas formas diferentes de fermentagdes (biolégica e
quimica) usadas na aula e utilizar uma delas para introduzir a linguagem quimica e a Tabela
Periodica.

' |dealmente, esta proposta de roteiro deveria ser desenvolvida em duas ou trés aulas.



Sugestao de preparo do meio de cultura

Ingredientes: 1 pacote de gelatina incolor; 72 pacote do suco de maga Yakult; caldo de

carne caseiro sem sal ; 1 conta gotas e agua.

Modo de preparo: dissolver o caldo de carne em 2 L de agua fervendo. Misturar 1 pacote
de gelatina incolor com %2 pacote de suco de maga. Adicionar apenas 3 gotas do caldo de
carne a mistura. Completar com agua até 200mL. Colocar esta mistura no fogo e quando
comecar a ferver, retira-la e distribui-la em placas de Petri e tampa-las. Se o professor
nao tiver acesso as mesmas, podera utilizar potes de plastico para “mousse” e fecha-los

com filme plastico. Colocar as placas ou potes na geladeira.



