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INTRODUCAO

A formacdo de professores de Quimica demanda experiéncias que articulem teoria e
pratica, superando a fragmentagdo disciplinar que ainda marca esse ensino. Nesse contexto, a
producdo artesanal de manteiga configura-se como uma estratégia didatica capaz de integrar
conceitos de Fisica e Quimica em um mesmo fendmeno, aproximando o conhecimento cientifico
de praticas do cotidiano.

Na perspectiva de Tardif (2014), compreende-se que os saberes docentes ndo se restringem
aos conteudos académicos, mas se constituem também pela experiéncia e pela pratica reflexiva.
Do mesmo modo, Guathier et al. (2013) ressaltam a importancia de experiéncias formativas que
promovam a interdisciplinaridade e o dialogo entre diferentes campos do saber. Assim, investigar
as interfaces entre Fisica e Quimica na producao artesanal de manteiga, a partir dos saberes da
experiéncia, contribui para a integralizacdo curricular e para a formagdo de professores criticos e
reflexivos.

A valorizacdo dos saberes locais, incluindo préticas alimentares, conhecimentos
tradicionais e os modos de vida dos estudantes, representa um recurso pedagégico fundamental
para promover um ensino verdadeiramente integrado, contextualizado, significativo e
culturalmente sensivel. Incorporar esses saberes ao processo formativo cria um espaco fertil para
o didlogo entre ciéncia e cultura, possibilitando a construcdo de curriculos que refletem as
realidades vividas pelos sujeitos envolvidos. Esse reconhecimento ndo apenas enriquece 0
conteddo disciplinar, mas também fortalece a identidade dos estudantes, promovendo um
aprendizado mais engajado e auténtico.

Segundo Silva et al. (2016), trabalhar um curriculo que integra os saberes dos estudantes
significa enfrentar multiplos desafios, pois o curriculo ndo deve ser visto como uma estrutura fixa
e imutavel, mas como uma tessitura viva, construida diariamente nas interacGes e nas praticas dos
sujeitos. Essa materialidade curricular emerge das experiéncias concretas e dos saberes que
circulam nas institui¢Ges, evidenciando uma relacao inseparavel entre teoria e pratica. O curriculo,
portanto, é um espaco dinamico, onde o conhecimento é constantemente reconfigurado a partir da
vivéncia dos estudantes e da comunidade escolar.

De acordo com Beane (2003) e Moreira e Candau (2007), essa abordagem representa uma
proposta inovadora que atribui novos sentidos a escola e a universidade. Trata-se de dinamizar as
experiéncias educativas, ressignificando os saberes e as vivéncias que constituem 0 processo
formativo. Ao incentivar modalidades alternativas de redesenho curricular, conforme Assis Janior
(2023), essa perspectiva promove a inter-relacéo entre conhecimentos e experiéncias, superando a



64° Congresso Brasileiro de Quimica

x . ‘, B ;, 04 a 07 de novembro de 2025

Belo Horizonte - MG

fragmentacéo tipica do modelo tradicional, pautado por disciplinas isoladas e tempos rigidos de
aula, como os habituais cinquenta minutos destacados por Silva et al. (2016).

Nesse contexto, as instituicbes educativas deixam de ser meros espagos de transmissdo de
conteddos para assumir um papel ativo na construcdo de significados. Tornam-se ambientes de
aprendizagem mais vivos, envolventes e conectados a realidade dos estudantes. Sacristan (2000)
reforca essa visdo ao apontar que a organizagéo curricular ndo deve ser entendida apenas como
selecdo e ordenagdo de contetdos, mas sim como um processo de construcdo cultural que deve
dialogar constantemente com as necessidades, 0s interesses e as expectativas dos sujeitos
envolvidos no processo educacional. Dessa forma, o curriculo se configura como um instrumento
flexivel, plural e dindmico, capaz de promover uma educacdo mais democratica, inclusiva e
significativa.

Praticas como a producéo artesanal de manteiga, quando inseridas no ensino de Quimica e
Fisica, assumem dupla importancia. Por um lado, possibilitam a exploracdo de conceitos
cientificos, por outro, resgatam saberes da experiéncia, conforme conceituado por Tardif (2014) e
Guathier et al. (2013), que sdo 0s conhecimentos praticos, empiricos e tradicionais construidos e
transmitidos no cotidiano, nos modos comunitérios e nos vinculos afetivos com o alimento e o
ambiente.

Ao valorizar esses saberes da experiéncia, o professor em formacéo fortalece préaticas que
integram ciéncia, cultura e vida diaria, promovendo uma educacgéo contextualizada e socialmente
significativa, conforme Freire (2019). A formac&o inicial, nesse sentido, vai além da mera
transmisséo de conteddos, sendo um espaco para construir experiéncias pedagdgicas reflexivas e
inovadoras, comprometidas com a diversidade cultural da escola.

A producdo artesanal de manteiga, um exemplo de conhecimento empirico transmitido
entre geracdes, foi incorporada como estratégia didatica nas disciplinas de Quimica e Fisica. Essa
abordagem permite explorar conceitos como emulsdes, separacdo de fases, propriedades dos
lipidios e transformacdes da matéria. A atividade destaca o potencial dos saberes tradicionais para
promover praticas pedagdgicas que valorizam a diversidade cultural e fortalecem a conexdo entre
ciéncia, cultura e territorio. Experiéncias como essa favorecem a atuacdo dos professores na
compreensdo das realidades socioculturais dos estudantes, possibilitando a elaboracdo de
estratégias de ensino que dialogam com o cotidiano, promovendo uma educacdo critica, inclusiva
e contextualizada.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido com base em uma abordagem qualitativa e descritiva, visando
compreender de forma aprofundada como a producéo artesanal de manteiga poderia ser utilizada
como recurso pedagdgico no ensino de Quimica. Essa perspectiva permitiu a analise das praticas
docentes e dos saberes locais de forma contextualizada, considerando a experiéncia dos estudantes
e do professor em formacéo.

Segundo Gil (2019), pesquisas qualitativas possibilitam compreender fendmenos em seu
contexto natural, valorizando a interpretacdo de significados e relagdes sociais. A pesquisa
descritiva, por sua vez, tem como objetivo principal observar, registrar, analisar e correlacionar
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fatos ou fendmenos sem manipuléd-los, buscando descrevé-los com rigor e clareza. Essa
modalidade de investigagdo, conforme aponta 0 mesmo autor, permite caracterizar determinadas
praticas ou situacdes de forma detalhada, fornecendo subsidios para a compreensao dos processos
educativos em contextos reais.

A investigacdo foi organizada em trés eixos metodologicos:
1. Experimentagéo Investigativa:

Para a realizagdo da préatica experimental, foram adquiridos 50 litros de leite provenientes
de pequenos criadores de gado da Comunidade de Parananema, localizada no municipio de
Parintins-AM. Desse total, 25 litros foram submetidos a sucessivas fervuras, com a finalidade de
favorecer a separagdo da nata, etapa fundamental para o inicio do processo de batecdo. Apos cada
fervura, a nata formada era cuidadosamente retirada e armazenada sob refrigeracdo, a fim de
preservar suas propriedades fisico-quimicas para as etapas subsequentes da producéo da manteiga.
Os 25 litros restantes foram destinados ao preparo da coalhada, possibilitando a diversificagdo dos
produtos obtidos a partir da mesma matéria-prima e permitindo discutir, em sala de aula, as
diferentes transformagdes fisico-quimicas envolvidas no processamento do leite.

2. Etnometodologia e Saberes Locais:

A producéo artesanal de manteiga foi analisada a partir da perspectiva etnometodologica
que valoriza os saberes tradicionais e as praticas culturais associadas ao cotidiano da comunidade
escolar. Essa abordagem possibilitou compreender de que modo os conhecimentos culturais e
praticos podem ser integrados as estratégias pedagdgicas, favorecendo um ensino contextualizado
e significativo (OLIVEIRA e MONTENEGRO, 2012; GARFINKEL, 2018). Essa perspectiva
reconhece que o conhecimento ndo se restringe ao espaco formal da sala de aula, mas é construido,
partilhado e ressignificado em multiplos contextos sociais, especialmente por meio da experiéncia,
da oralidade e da vivéncia coletiva.

3. Registro e Analise Descritiva:

Os dados foram coletados por meio da observacéo e registros fotograficos. Posteriormente,
foi realizada analise descritiva dos procedimentos e resultados obtidos, destacando os conceitos
cientificos observados e as relacdes entre a pratica experimental e os saberes culturais. A anélise
qualitativa permitiu identificar padrdes, dificuldades e potencialidades do uso da produgéo de
manteiga como estratégia didatica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A manteiga artesanal € um produto obtido por meio do processo de bate¢do do creme de
leite, resultante do desnate do leite de vaca. Consagrada como alimento de grande aceitagéo,
integra o cotidiano alimentar de diferentes culturas, sendo consumida com paes, biscoitos ou
incorporada em preparagdes culinarias variadas. No contexto brasileiro, é frequentemente
comercializada em feiras livres e pequenos mercados, configurando-se como um produto tipico de
base regional, cuja producdo esta fortemente associada a pequenos agricultores e agroindustrias
familiares. Essa préatica contribui ndo apenas para a valorizacdo das tradi¢@es locais, mas também
para a dinamizacdo da economia regional e o fortalecimento das cadeias produtivas curtas, nas
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quais produtor e consumidor mantém uma relacéo de maior proximidade (NUNES JUNIOR et al.,
2019).

Para preparar a manteiga, os estudantes contaram com a orientacdo de pessoas experientes
na producdo artesanal desse alimento, 0 que proporcionou uma rica troca de saberes entre o
conhecimento tradicional e o cientifico. A atividade envolveu diversos processos, permitindo a
observacdo direta de transformacdes fisicas e quimicas importantes. Entre as etapas realizadas,
destacam-se: a fervura do leite, a formacéo da nata, a primeira batecéo (Figura 1), a separacao das
fases, segunda batecéo e a obten¢do do produto final (Figura 2). As figuras ilustram essas etapas,
evidenciando o envolvimento dos estudantes e o resultado do processo.

Figura 1 — Primeiro processo de produgdo de manteiga artesanal a partir do leite fervido

Retirada da nata 1* Bategao
Fonte: Arquivo pessoal dos autores
Essa atividade ndo apenas promoveu o aprendizado sobre reacdes quimicas e mudangas
fisicas, como também valorizou os saberes tradicionais e o trabalho colaborativo. Um dos pontos
mais significativos da experiéncia foi a participacdo de uma senhora oficineira de 80 anos (Figura
1, imagem 3), guardia de um profundo conhecimento sobre a producdo artesanal da manteiga.

Sua presenga ndo se restringiu a ensinar técnicas; ela trouxe consigo a memdria de préaticas
enraizadas no tempo, entrelacando ciéncia e vida cotidiana. Cada gesto seu, a0 manusear o leite e
a nata, carregava uma historia que os livros nao registram, mas que o olhar atento podia aprender.
Nesse encontro, o fazer cientifico se abriu para a subjetividade e para o afeto, permitindo que a
aprendizagem fosse atravessada pela escuta, pela oralidade e pelo respeito as tradicdes.

Assim, 0 processo educativo ndo se limitou ao rigor conceitual da Quimica e da Fisica; ele
se expandiu para uma dimensdo mais ampla, em que o conhecimento académico dialogou com a
sabedoria popular. Nesse entrelagamento, emergiu uma tessitura formativa capaz de unir geragoes,
aproximar mundos e valorizar a riqueza da experiéncia humana como parte constitutiva da ciéncia.

O primeiro momento pedagdgico revelou-se mais do que uma simples apresentacdo de
conteddos disciplinares, constituiu-se um encontro vivo de saberes, onde ciéncia e a experiéncia
dialogaram de forma sensivel e significativa. Entre os aromas e o calor que emanavam do leite em
fervura, emergiram possibilidades de compreender a Fisica e a Quimica para além de suas
definicdes abstratas.

Na Fisica, o espetaculo da transformacdo do liquido em vapor trouxe a tona a beleza da
mudanca de estado, permitindo que os conceitos de vaporizacao e ebuli¢cdo fossem sentidos, e ndo
apenas nomeados. A danca das bolhas, que anunciavam a chegada do ponto de ebuli¢do, tornou
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visivel a transferéncia de calor, energia que, conduzida do fogo ao leite, mobilizou a matéria em
sua esséncia.

Nesse mesmo cenario, discutiu-se a capacidade térmica do leite, ndo apenas como dado
mensuravel, mas como metafora das variacdes e resisténcias que os corpos, sejam eles fisicos ou
humanos carregam em seus processos de transformacdo (WALSTRA, WOUTERS e GEURTS,
2006). Assim, a pratica ndo se limitou a evidenciar conceitos cientificos; ela abriu espaco para a
contemplacgéo da ciéncia como parte da vida, onde subjetividade, sensibilidade e rigor académico
puderam se entrelacar na tessitura de um aprendizado que foi, a0 mesmo tempo, técnico e humano.

No ensino de Quimica, o leite ndo foi apenas apresentado como uma emulsdo natural
composta por agua, gordura, proteinas e lactose; ele se revelou como um tecido vivo de substancias
que se entrelacam em equilibrio delicado. A fervura e a batecdo, mais do que procedimentos
técnicos, atuaram como gestos que romperam essa harmonia, permitindo que se desvelasse a
fragilidade e a instabilidade préprias das misturas.

O calor, ao atravessar o liquido, ndo apenas aqueceu, mas transformou silenciosamente
suas entranhas. A desnaturacgdo parcial das proteinas, tal como descreve Souza (2013), mostrou-se
COMO UM Processo em que as estruturas internas, antes recolhidas em formas globulares, se abriram
diante da intensidade térmica, desdobrando-se e se associando em novos arranjos.

A separacdo da nata ocorreu devido a diferenca de densidade entre os componentes do
leite: a gordura, por apresentar menor densidade, ascendeu a superficie, formando uma camada
concentrada. Esse fenbmeno possibilitou a discussdo de conceitos relacionados as misturas
heterogéneas e as técnicas de separacao baseadas em propriedades fisicas. A primeira batecdo, por
sua vez, envolveu a aplicacdo de forga mecénica, permitindo trabalhar no¢des de energia cinética,
trabalho e movimento circular, a0 mesmo tempo em que evidenciou a transformacdo da emulsdo
em manteiga.

Durante o processo, também foi explorada a questdo da viscosidade, destacando como a
textura do leite e da nata se modificou em funcdo da variacdo de temperatura e da agitacao
(TEIXEIRA e VIMERCATI, 2023). A medida que o leite foi aquecido, sua viscosidade diminuiu
em razdo do aumento da energia cinética das moléculas, o que facilitou o fluxo do liquido. J& na
batecdo da nata (Figura 2), a viscosidade voltou a se alterar, pois a aplicacdo da forca mecanica
modificou a estrutura da emulséo, interferindo na resisténcia ao movimento interno das particulas.

Essas variagOes possibilitaram a abordagem do conceito fisico de resisténcia ao
escoamento de fluidos de forma contextualizada, mostrando que a viscosidade ndo é um valor fixo,
mas uma propriedade que depende das condic¢des externas, como temperatura e esforco aplicado.
Assim, os estudantes compreenderam como fatores fisicos influenciam as propriedades dos
liquidos e emulsdes no cotidiano, conectando teoria e pratica em uma perspectiva interdisciplinar.

No segundo momento pedagogico, foram retomados 0s conceitos relacionados a separagdo
de misturas, com foco na compreensdo dos processos envolvidos na producdo artesanal da
manteiga. Durante essa etapa, 0s estudantes observaram que a formagdo da manteiga exige a
separagdo da gordura em relacdo ao soro, a fase aquosa do leite, evidenciando um exemplo cléassico
de mistura heterogénea (Figura 2).
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Figura 2 — Segundo processo de producéo de manteiga artesanal a partir do leite fervido

Separagao das fases

Arquivo pessoal dos autores

Nesse contexto, técnicas como a centrifugacdo e a batecdo manual ou mecénica foram
discutidas como métodos de separacdo de fases. Além disso, a tematica das emulsbes e da
estabilidade quimica também foi explorada a partir da composi¢édo do leite, reconhecido como uma
emulsdo natural. Durante o processo de batecéo (Imagem 5, Figura 2), observou-se a ruptura dessa
emulsdo, o que possibilitou analisar a instabilidade caracteristica dos sistemas coloidais, conforme
discutido por McClements (2015). Essa dinamica contribuiu para a compreensao dos mecanismos
fisico-quimicos envolvidos na separagdo de fases e na formagdo de novos produtos.

No terceiro momento pedagdgico foi demonstrado a partir do primeiro processo de
producéo de manteiga artesanal a partir do leite coalhado (Figura 3), que a manteiga, por sua vez,
caracteriza-se como um produto majoritariamente composto por gordura, contendo apenas
pequenas quantidades de agua e proteinas (GOMES, MORAIS e OLIVEIRA, 2021), o que
evidencia sua natureza concentrada e o carater transformador do processo artesanal de producéo.

Figura 3 — Primeiro processo de producéo de manteiga artesanal a partir do leite coalhado

Retirada da manteiga Batecao Final do processo
Fonte: Arquivo pessoal dos autores

Ainda nesse momento foi explicado aso estudantes que a formacdo do coalho resulta da
acdo de bactérias laticas naturalmente presentes no leite cru, principalmente dos géneros
Lactobacillus, Lactococcus e Streptococcus. Esses microrganismos metabolizam a lactose,
convertendo-a em 4&cido latico, o que provoca a acidificagdo do meio. A reducdo do pH
desestabiliza as micelas de caseina, favorecendo sua agregagdo. Desse modo, 0 processo de
coagulacdo estd diretamente relacionado a atividade microbiana e as transformacgdes quimicas
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associadas a desnaturacao e a precipitacdo das proteinas do leite, evidenciando a complexidade
dos sistemas coloidais envolvidos (PAULA, CARVALHO e FURTADO, 2009).

A comparacao entre os dois procedimentos de obtencdo da manteiga artesanal revelou-se
mais do que uma analise técnica: foi um convite a percorrer caminhos distintos que, embora
diversos, conduziram ao mesmo produto. Nesse percurso, emergiram variaveis como temperatura,
tempo, acidez e composicdo do leite, ndo apenas como pardmetros de controle, mas como
elementos vivos que moldaram o processo, despertando nos estudantes o olhar critico e
investigativo.

Assim, os momentos pedagdgicos ndo se limitaram ao estudo de conceitos de Quimica e
Fisica; eles se configuraram como espacos de experimentacdo, encontro e reflexdo. Essa
abordagem ampliada do ensino reafirma, conforme apontam Ferreira, Hartwig e Oliveira (2010) e
Hofstein (2004), que o conhecimento se constroi na intersec¢do entre razdo e sensibilidade,
especialmente quando a ciéncia se dispde a dialogar com a vida cotidiana e com os saberes que a
sustentam. Ao integrar experiéncias concretas e contextos socioculturais ao processo educativo,
esses momentos favorecem uma aprendizagem significativa, critica e transformadora.

CONCLUSOES

Na tessitura entre ciéncia e tradicdo, o estudo sobre a producdo artesanal de manteiga
revelou muito mais do que reacdes quimicas e fendmenos fisicos: desvelou historias, gestos e
memarias que aquecem o saber como o fogo aquece o leite. Cada etapa do processo, da fervura a
batecdo, da emulsdo a coagulacdo, tornou-se palco onde a Fisica e a Quimica dancam juntas,
guiadas pelas maos experientes de quem transforma o cotidiano em conhecimento.

A manteiga, produto final, & mais que substancia: é simbolo da convergéncia entre o saber
académico e os saberes da experiéncia. Ao observar a transferéncia de calor, a quebra das micelas,
a formacdo do coalho e a separagéo das fases, os estudantes ndo apenas aprenderam conceitos, eles
vivenciaram a ciéncia em sua forma mais viva, pulsante e significativa. O laboratorio se expandiu
para além das salas de aulas, encontrando morada nas cozinhas, nas comunidades, nos encontros
entre geragoes.

Nesse cenario, 0 ensino de Quimica e Fisica se reinventa: deixa de ser apenas conteudo e
se torna vivéncia, dialogo, escuta. A ciéncia, quando entrelacada a vida, ganha sabor, cheiro,
textura, e se torna acessivel, critica, transformadora. Como afirmam os ventos da Educacao
Ambiental Critica, é preciso que o conhecimento se enraize no territorio, floresga na cultura e
frutifique em préticas sustentaveis.

Assim, este estudo reafirma que ensinar é também poetizar o mundo. E permitir que o saber
técnico se encontre com a sensibilidade, que a razdo se curve diante da experiéncia, e que a escola
e a academia se abram para os saberes que nelas ja habitam. A producdo artesanal de manteiga,
nesse contexto, ndo é apenas conteldo, é convite a escuta, a experimentacgdo e a construgao coletiva
do conhecimento.
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