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RESUMO

A pandemia de COVID-19 impactou significativamente na qualidade do ensino no Brasil, sobretudo na formag&o de técnicos que demandam
atividades praticas de laborat6rio. Com o objetivo de reduzir essa lacuna, alunos do 3° ano do curso técnico em Quimica do IFRO -Ji-Parana
participaram de um protejo que preconizou a aprendizagem de forma ativa, contextualizada e interdisciplinar. A proposta integrou contetidos
tedricos e experimentais por meio da producdo artesanal de Kombucha, bebida fermentada com alto potencial probidtico. As atividades
abrangeram analises fisico-quimicas, microscopia, testes sensoriais e discussdes sobre empreendedorismo. Foram adotadas metodologias
ativas, como aprendizagem por estacfes e rodas de conversa, que promoveram o protagonismo estudantil e o desenvolvimento do pensamento
critico. Os resultados evidenciaram maior engajamento, melhor compreensdo dos conteldos e valoriza¢do da biodiversidade amazdnica. A

abordagem mostrou-se eficaz e passivel de replicagéo.
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Introducéo

A pandemia da COVID-19 trouxe consequéncias negativas ao
ensino, especialmente em disciplinas com forte carater pratico como
a Quimica. A auséncia das aulas presenciais comprometeu a
aprendizagem de estudantes do curso Técnico em Quimica,
sobretudo no que diz respeito as praticas laboratoriais. No retorno ao
presencial, tornou-se essencial a aplicacdo de metodologias ativas e
centradas no aluno, com foco em préticas experimentais que
promovessem o raciocinio l6gico e estimulassem o protagonismo
estudantil (1-2).

Nesse contexto, foi desenvolvido um projeto com alunos do 3° ano
do IFRO — Campus Ji-Parand, cujo objetivo foi utilizar a producéao
artesanal de Kombucha como eixo interdisciplinar para abordar
conteidos de Quimica Organica, Analitica, Fisico-Quimica,
Microbiologia, Bioguimica e Empreendedorismo. A Kombucha é
uma bebida fermentada, produzida a partir de ch& adogado e uma
coldnia simbidtica de bactérias e leveduras (SCOBY), cujos
processos de fermentacdo permitem trabalhar diversos conceitos
quimicos e biol6gicos, além de estimular a reflexdo sobre
sustentabilidade e praticas empreendedoras (3-5).

Experimental
O projeto foi realizado entre julho de 2022 e junho de 2023 e
envolveu trés etapas: planejamento, execucdo e avaliacdo.
Inicialmente, as bolsistas participaram do curso online “Kombucha
Artesanal 2.0”, que forneceu base técnica para as praticas.
Posteriormente, foram realizados em laboratério, testes de
fermentagdo utilizando a col6nia simbiotica, e para a saborizagdo da
bebida utilizou-se diferentes frutos amazdnicos (acai, camu-camu,
caja e tamarindo). Com essas culturas foram realizadas anélise de

pH, grau Brix, titulacdo e coloracdo de Gram.

Em 2023, o projeto foi aplicado utilizando-se 18 aulas praticas com
as turmas A e B do 3° ano do Curso Técnico em Quimica, utilizando
a apostila que havia sido elaborada pelo grupo e aplicando a
metodologia ativa através de estacbes de aprendizagem. As
atividades incluiram: producdo do SCOBY, fermentacdo priméria e
secundéria, observacdo e identificacdo dos microorganismos ao
microscopio, produgdo de sabonete, testes sensoriais e aplicagdo de
refratbmetro e alcodmetro.

Ao final do projeto, foi realizada uma roda de conversa para avaliar
a experiéncia, permitindo que os alunos relatassem sua vivéncia e
suas percepgoes.

Resultados e Discusséo

A producdo de Kombucha revelou-se uma estratégia eficaz para
promover o aprendizado significativo da Quimica. Os estudantes
demonstraram muito engajamento com as atividades propostas,
participando ativamente dos experimentos, refletindo sobre os
fendmenos observados e relacionando teoria e pratica com mais
facilidade.

As analises fisico-quimicas realizadas permitiram que os alunos
compreendessem  conceitos como acidez, fermentagdo e
concentracdo de solutos. A determinagdo do pH, por exemplo, foi
realizada por diferentes métodos, como papel indicador, solucbes
indicadoras e pHmetro, permitindo a comparacao entre técnicas e a
analise critica de seus resultados. Ja a medigdo do grau Brix com o
refratbmetro possibilitou a introducdo do conceito de concentracéo
de agUcares e seu impacto no processo de fermentagdo (Figura 1).
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Figura 1 — Aulas praticas de: Andlises fisico-quimicas, microscopia,
saponificacéo e saborizacdo da kombucha
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A coloracdo de Gram e a observacdo de microrganismos ao
microscOpio proporcionaram uma conexdo entre os conhecimentos
de Quimica e Biologia, promovendo a interdisciplinaridade. Além
disso, os testes sensoriais, realizados com bebidas saborizadas com
frutos regionais, estimularam discussfes sobre consumo consciente,
sustentabilidade e satde (Figura 1). Outro destaque foi a préatica de
titulagdo, que introduziu técnicas analiticas através do uso do
pHmetro e da realizacdo de procedimentos de titulagcdo acido/base,
contextualizando conceitos como ponto de equivaléncia e controle de
qualidade.

Como uma das possibilidades de aplicacdo interdisciplinar, os
estudantes também produziram sabonetes a partir da Kombucha,
explorando os conceitos de saponificagdo (Figura 1). Embora essa
atividade tenha servido para ampliar o olhar sobre o potencial da
bebida, o foco empreendedor do projeto concentrou-se
principalmente na Kombucha como produto alimenticio fermentado,
considerando seu potencial comercial, apelo probidtico e
possibilidades de saboriza¢do com frutos amaz6nicos. A iniciativa
permitiu aos alunos refletir sobre o processo de producéo, qualidade

e apresentacdo de um produto vidvel para o mercado local.

A metodologia ativa de aprendizagem por estacdes (Figura 2)
favoreceu a autonomia, o trabalho em equipe e a construgdo coletiva
do conhecimento. Durante a roda de conversa, 0s estudantes
relataram que as praticas foram significativas para sua formacéo
técnica e pessoal. Muitos afirmaram ter aprendido mais sobre
Quimica ao “fazer” e vivenciaram, pela primeira vez, todas as etapas
de producdo de um produto com potencial comercial. Esses
resultados corroboram com outros autores (1-2), que apontam a
experimentacdo e as metodologias ativas como fundamentais para o
engajamento e a aprendizagem significativa. A integracdo entre
ciéncia, cultura local e préaticas sustentaveis ainda contribuiu para a
formacdo de uma consciéncia critica sobre o papel social do técnico
em Quimica.
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Figura 2 — Roda de Conversa utilizando metodologia ativa
com o metodo de estacbes
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Conclustes

A proposta de “Aprender fazendo” do projeto mostrou-se muito
eficaz em reduzir as lacunas de aprendizagem deixadas pelo ensino
remoto, colaborando com a formacdo dos futuros técnicos em
Quimica. A utilizacdo da produgdo de Kombucha como eixo
interdisciplinar permitiu integrar teoria e pratica de forma ludica,
critica e significativa, de forma que varios conceitos tedricos
puderam ser abordados de forma conjunta, integrando as mais
diversas areas de aprendizagem. Além de ampliar os conhecimentos
cientificos dos estudantes, o projeto favoreceu o desenvolvimento de
habilidades técnicas, o trabalho em equipe, a autonomia e a visdo
empreendedora. Relacionar as praticas aos produtos naturais
amazonicos também contribuiu para a valorizacdo da cultura e da
biodiversidade local.

Diante dos resultados obtidos, recomenda-se a ampliacéo e
replicacdo dessa abordagem em outras institui¢cdes de ensino técnico,
adaptando-as conforme as realidades regionais. Conclui-se que o
ensino de Quimica, quando contextualizado, ativo e interdisciplinar,
torna-se ndo apenas mais eficaz, mas também mais humano e
transformador.
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