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Resumo: Observando algumas praticas artesanais de produgdo de queijo, identificou-se a possibilidade
de ensinar Quimica por meio de abordagem do queijo. Desta forma, este trabalho teve como objetivo
fazer um levantamento bibliografico a cerca da fabricacdo do queijo Minas Frescal, para compor uma
proposta de ensino, e ainda, possibilitar uma interacdo entre o discurso cientifico da Quimica e o
cotidiano dos alunos, realizando-se uma pesquisa de campo no municipio de Bom Jesus-GO para
conseguir imagens do processo de fabricacdo artesanal do queijo Minas e propor um material didatico
resgatando conceitos quimicos do processo de fabricacdo industrial e artesanal, onde o professor
pudesse inserir esses conceitos nos contetdos da disciplina de quimica nas séries do Ensino Médio.
Pode-se concluir que é possivel ensinar Quimica por meio de temas contextualizados como o queijo,
adotando propostas de ensino que vincule o conteldo trabalhado com o contexto social em que o aluno
esta inserido.

Introducéo

E essencial adotar no Brasil, propostas de ensino de quimica com objetivo de
formagcdo da cidadania. Sendo assim, 0 conhecimento quimico passa a ter papel
importante no que implica vinculacdo do conteudo trabalhado com o contexto social em
que o aluno esta inserido (SANTOS; SCHNETZLER, 1996).

Atualmente, muitos trabalhos tém sido desenvolvidos nesse sentido, apontando
que essa abordagem € um caminho interessante para promover um ensino de Quimica
prazeroso e Util, possibilitando tornar mais visivel e presente a contribuicdo do
pensamento quimico nas acdes cotidianas.

Deve-se atentar também, que as diferentes formas de ver, conceber e falar
sobre o mundo, podem ser pensadas como diferentes formas de conhecimento, que
correspondem a diferentes realidades. E preciso que se estabelecam relacdes entre as
diferentes realidades que vao desde aquelas muito ligadas a vida cotidiana, até as mais
sofisticadas como o conhecimento cientifico, possibilitando sua coexisténcia num
mesmo sujeito que vive num mundo téo diversificado (MACHADO; MOTIMER, 2007).

Um dos grandes desafios atuais do ensino nas escolas de Ensino Médio é
construir meios que propiciem uma inter-relacdo entre o ensino escolar e o cotidiano
dos alunos (CARVALHO, 2007). Uma possibilidade do estabelecimento dessa relagao
€ a abordagem tematica que tem se mostrado como um artificio poderoso.

Observando algumas praticas artesanais de producdo de queijo, identificou-se
a possibilidade de ensinar Quimica por meio de abordagem tematica do estudo do
queijo Minas Frescal, e ainda possibilitar uma interacdo entre discurso cientifico de
Quimica com o cotidiano dos alunos.

E importante para o aprendizado do aluno a relacdo entre diferentes saberes.
Pois quando se trabalha apenas com o saber cientifico, as rela¢cdes entre conteudo e
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vida cotidiana tornam-se distantes. Por outro lado, quando se faz relacdo de saberes,
se aprende conceitos quimicos e percebe sua utilidade no dia a dia, ou seja, a ciéncia
aprendida em sala de aula ajuda o aluno a (re)significar seus conhecimentos populares
(PRIGOL; DEL PINO, 2009).

Percebe-se que a apresentacdo de um trabalho relacionado ao processo de
ensino/aprendizagem com a utilizagdo de um tema ligado ao cotidiano dos alunos, no
caso 0 queijo, pode-se caracterizar como uma interessante proposta para abordar
conceitos quimicos, facilitando a compreensédo e transformando o ensino de quimica
por meio de uma aprendizagem eficaz e prazerosa.

O que se pretende € que o aluno tenha uma compreensdo mais aprofundada
do tema em relacéo aos processos quimicos. Dessa forma, esse estudo visou fazer um
levantamento bibliogréfico a cerca dos conhecimentos quimicos por meio da fabricacédo
do queijo Minas Frescal como proposta de ensino, e em especifico, possibilitar uma
interacdo entre o discurso cientifico da Quimica e o cotidiano dos alunos acerca da
producdo do queijo; realizou-se uma pesquisa de campo no municipio de Bom Jesus-
GO para conseguir imagens do processo de fabricacdo artesanal do queijo Minas
Frescal; propor um material didatico resgatando conceitos quimicos no processo de
fabricacdo industrial e artesanal, relacionando com o contexto de aplicacdo onde o
professor pudesse inserir esses conceitos nos conteudos da disciplina de quimica do
1°, 2°, 3° Ano do Ensino Médio (E.M).

Queijo Minas Frescal como Abordagem Tematica no Ensino de Quimica.

A abordagem tematica, procura tratar os conhecimentos de forma inter-
relacionada e contextualizada, ndo é entendida apenas como um pretexto para a
apresentacao de contetdos quimicos, mas trata-se, de abordar dados, informacfes e
conceitos para que se possa conhecer a realidade, avaliar situacdes e solugdes, e
propor formas de intervencdo na sociedade. Os temas escolhidos devem permitir o
estudo da realidade. Dessa forma, o aluno ira dar uma significacdo ao seu
aprendizado, relacionando o conhecimento jA& adquirido ao conhecimento quimico
(MARCONDES, 2008).

Portanto, a abordagem temética deve ser concebida como situacdes vivenciais
tomadas como objetos de estudo em contexto escolar, feita de forma que o aluno
compreenda 0S processos quimicos envolvidos e possa discutir aplicacbes
tecnologicas relacionadas ao tema, visando a construcdo de um modelo de
desenvolvimento comprometido com a cidadania (SANTOS et. al, 2004).

Diante dessas colocacdes, baseado em estudos na area de ensino de Quimica
e nas observacgOes de fatos e costumes da regido onde sera desenvolvido esse projeto,
percebe-se que é justificavel a utilizacdo do estudo da producdo do queijo para
promover o ensino e aprendizagem em quimica da forma como nos orienta 0s
documentos legais.

De acordo com Santos (2009), o queijo Minas Frescal é um dos produtos
lacteos que mais se difundiu no Brasil, tanto em producdo industrial quanto artesanal,
sendo de grande popularidade e pode ser encontrado em todo pais. Ocupa a terceira
posicdo entre os mais consumidos do pais. Este queijo € definido como fresco obtido
por coagulacdo enzimatica do leite por meio da adi¢cdo de coalho e/ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, complementada ou n&o pela acdo de bactérias laticas
especificas.

O queijo Minas Frescal tem como caracteristicas o alto teor de umidade, massa
branca, consisténcia mole e é feito a partir do leite de vaca pasteurizado, fresco e sem
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acidez. Nao sofre nenhuma maturacdo (processo de secagem), sendo embalado e
vendido assim que é produzido. Sua validade é curta, de até 20 dias, desde que sob
refrigeracdo adequada. Costuma produzir um excesso de soro, que deve ser
constantemente descartado pelo consumidor. Apos a abertura da embalagem, deve ser
consumido em até 5 dias (INMETRO, 2006).

As etapas de fabricacdo do queijo Minas Frescal industrial s&o: filtragao,
tratamento térmico do leite (pasteurizacdo), coagulacao, corte, agitacdo, dessoragem,
salga da massa, enformagem (OLIVEIRA; CARUSO, 1996). De acordo com Behmer
(1999), a fabricacédo de queijo artesanal envolve basicamente os mesmos processos da
producdo de queijo industrial, sendo que na producdo artesanal os equipamentos sé&o
menos sofisticados, e ndo se realiza 0 processo de pasteurizacao.

O queijo Minas Frescal pode ser fabricado tanto do leite cru como
pasteurizado, com ou sem adicdo de cultura latica ou ainda pela acidificacéo direta do
leite. O uso do leite pasteurizado leva a obtencdo de um produto de melhor qualidade e
maior tempo de conservacdo, ndo apresentando riscos a saude do consumidor,
portanto a maior parte das industrias de queijo utiliza o leite pasteurizado (OLIVEIRA,;
CARUSO, 1996).

Na tecnologia na fabricacdo de queijos percebe-se a influéncia da quimica,
bem como nas etapas que sofreram transformacfes devido ao avanco tecnoldgico,
onde, por exemplo, a etapa da pasteurizacdo, até alguns anos atrds nem existia, hoje,
no entanto, ela impéem como primeira medida a tomar para fabricar bons queijos
(PRIGOL; DEL PINO, 2009).

Os temas quimicos sociais desempenham papel fundamental no ensino de
quimica para formar o cidadéao, pois propiciam a contextualizacdo do conteddo quimico
com o cotidiano do aluno (SANTOS; SCHNETZLER, 1996). Segundo Marcondes
(2008), a contextualizag&o no ensino é motivada pelo questionamento do que os alunos
precisam saber de Quimica para exercer melhor sua cidadania. Os contetdos a serem
trabalhados em sala de aula devem ter uma significacdo humana e social, de maneira a
interessar e provocar o aluno uma leitura mais critica do mundo fisico e social.

Gondin e Mél (2009) apontam, a necessidade de pesquisas na area de ensino
de ciéncias que valorizem os saberes populares, que é produzido como pratica social
de um pequeno grupo e que pode ser um saber cotidiano daquele grupo
especificamente, ndo para estabelecer uma igualdade entre os diferentes discursos,
estabelecendo ao saber popular uma cientificidade que ndo possuem, mas para que
diferentes saberes de cada individuo fossem compreendidos e a escola propiciasse a
mediacao entre estes saberes. Pois ao admitirmos a pluralidade, estaremos aceitando
diferentes saberes como possiveis e validos dentro de seus limites de atuacéo, o que
torna fundamental a compreenséao desses critérios de validade.

Material e Métodos

Para coleta das informagdes, que fundamentam este trabalho foram realizadas
pesquisas bibliograficas através de publicacbes avulsas, revistas, livros, pesquisas,
monografias e teses sobre os processos de fabricagéo industrial e artesanal do queijo
Minas Frescal, e ainda elaborou-se um material didatico com conteddos quimicos e
processos de fabricacdo do queijo a serem trabalhados na forma de minicurso com os
alunos dos 1°, 2°, 3° Ano do Ensino Médio (E.M.) (Tabelal).

Foi realizada ainda, uma pesquisa de campo, com 0 objetivo de conseguir
informacdes e conhecimentos acerca das etapas de fabricacdo do queijo Minas Frescal
artesanal. A pesquisa foi realizada por meio de registro de imagens da fabricacéo de
queijo realizado no municipio de Bom Jesus-GO. No registro das imagens foi dado

XVI Encontro Nacional de Ensino de Quimica (XVI ENEQ) e X Encontro de Educagéo Quimica da Bahia (X EDUQUI)
Salvador, BA, Brasil — 17 a 20 de julho de 2012.



Divis&o de Ensino de Quimica da Sociedade Brasileira de Quimica (ED/SBQ) Especificar a Area do trabalho
UFBA, UESB, UESC e UNEB (MD)

énfase somente ao processo de fabricacdo. Essas imagens foram posteriormente
inseridas no trabalho para identificar os ingredientes utilizados e a forma de fabricacéo
do produto.

Posteriormente foi feito um paralelo entre as producbes artesanais e
industriais. Com base nas observacfes, elaborou-se um material didatico como
proposta de ensino a ser utilizada pelo professor para ser inserido nas aulas de
quimica a medida que for abordando os contetudos, tendo como tematica a fabricacédo
de queijo Minas Frescal, na qual serdo envolvidos discurso cientifico da Quimica e o
cotidiano dos alunos.

Tabela 1. Contetdos programaticos que poderéo ser inseridos no ensino de Quimica

Séries do E.M |Conteudo Quimico Processo de fabricacédo do queijo

-Métodos de separacdo deFiltracdo
mistura: filtracao.
-Densidade;
-Método de separacdo delCorte da coalhada
mistura: decantacao
-Medidas de Temperatura; Pasteurizacao
-Converséo de unidades.
-Férmula composto ibnico;
- Cation e anion;

-Solubilidade dos sais; Adicao do Cloreto de célcio
-Nomenclatura dos Sais.
1° Ano -Reacdes quimicas;
-Balanceamento; Fermentacao lactica
-Lei de Lavoisier.
-Solugédo: Soluto, solvente. Adicdo do coalho

Funcgbes Inorgénicas: Acido e
Base; Indicadores acido-base. |Dessoragem
Potencial hidrogenibnico (pH);
-Cinética Quimica: efeito da
temperatura sobre a rapidez das
2° Ano reacoes e efeito dalAdicéo do coalho
concentragdo sobre a rapidez
das reacoes;

3° Ano Funcbes Organicas: Fermentacao latica
-Grupo functional

Conteudos quimicos analisados de acordo com o livro: PERUZZO, Francisco Miragaia;
CANTO, Eduardo Leite do. Quimica na abordagem do cotidiano. V.1, 2 e 3., 4. ed.
Séao Paulo: Moderna, 2010.

Resultados e Discussao

Explorando-se as formas de producdo de queijo, € possivel a abordagem de
varios conhecimentos, inclusive conhecimentos quimicos. Como exemplo pode-se citar
o trabalho desenvolvido por Prigol e Del Pino (2009) no qual apontam que é possivel

XVI Encontro Nacional de Ensino de Quimica (XVI ENEQ) e X Encontro de Educagéo Quimica da Bahia (X EDUQUI)
Salvador, BA, Brasil — 17 a 20 de julho de 2012.



Divis&o de Ensino de Quimica da Sociedade Brasileira de Quimica (ED/SBQ) Especificar a Area do trabalho
UFBA, UESB, UESC e UNEB (MD)

trabalhar conteddos tais como pH, acidez, funcdes organicas e inorganicas com o
estudo do queijo.

Através do levantamento bibliografico e da pesquisa de campo, percebeu-se
que os processos de fabricagdo industrial se difere do artesanal apenas nos
equipamentos utilizados para tal, no processo de pasteurizacéo, adicdo do Cloreto de
Célcio (opcional) e fermentacéo latica (opcional) que nao é realizado neste ultimo.

Elaborou-se um material didatico utilizando como abordagem tematica o queijo
Minas Frescal como proposta de Ensino de Quimica. Neste material abordou-se a
fabricacao industrial e artesanal do queijo, destacando de acordo com Vieira e Lorenco
Junior (2004), que este tipo de queijo é produzido a partir do leite integral coado e
pasteurizado. ApGs a devida selecdo do leite, deve-se proceder a filtracdo, para
eliminar todas as impurezas (BEHMER,1910).

Tomando-se do processo de fabricacdo do queijo como tematica para o ensino
de Quimica, em especifico o processo de filtracdo realizado, podera ser trabalhado
pelo professor o conteddo quimico métodos de separacdo de misturas no 1° Ano do
Ensino Médio, podendo exemplificar o método de filtrag&o utilizado na fabricacdo do
gueijo como um processo presente no cotidiano dos alunos, podendo até realizar um
experimento do processo de filtracdo em sala de aula, utilizando um filtro de pano para
coar o leite, mostrando que todas as impurezas do leite ficam retidas no filtro, como
apresenta a figura 1.

Figura 1: Processo de filtracdo do Queijo Minas Frescal artesanal.

O leite deve ser sempre pasteurizado, a menos que seja obtido com todos os
preceitos de higiene, e manipulado logo apdés a ordenha. A Pasteurizacdo ndo €
recurso industrial para a regeneracdo de um mau produto, ela nada mais é que o
aquecimento do leite & temperatura determinada, durante determinado tempo, para
destruir a maioria das contaminacfes nele existentes, sendo que a temperatura nao
pode ultrapassar os 65°C em 30 minutos, pois se tal acontecer, havera modificacdes na
coagulacao do leite, resultando num produto inferior, defeituoso (BEHMER, 1910).

Mesmo com as modificacdes durante o tratamento do leite na fabricacdo do
gueijo, os valores de pH nao variam muito, em virtude do poder tampéao do leite. O leite
possui fosfatos, citratos, caseina, albumina e dioxido de carbono dissolvido, que
mantém os valores de pH em niveis constantes (OLIVEIRA; CARUSO, 1996).

O processo de pasteurizacdo do queijo Minas Frescal podera ser aplicado
através do conteudo quimico de Propriedades da Matéria: “medidas de temperatura” e
‘conversdo de unidades” ambos na 1° Ano do Ensino Médio. Através deste tdpico
poderd ser discutido a temperatura que o leite podera ser aquecido e ensinar aos
alunos a converter unidades de acordo com as normas do Sistema Internacional de
Unidades (SI).

Apoés a pasteurizacdo, o leite € conduzido ao tanque de coagulacdo onde é
mantido a temperatura de 32°C, fazendo-se em seguida a adicdo de cultura latica
(opcional) (1,0%), Cloreto de Calcio (opcional) (15-20 g/100 L) e coalho na base de 20
mL para cada 100 litros de leite (OLIVEIRA; CARUSO, 1996).
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Devido ao alto teor de umidade, elevado valor de pH e grande manipulagao
durante a fabricacdo, o queijo Minas Frescal & extremamente suscetivel aos
fendbmenos bioquimicos e microbiolégicos que afetam as caracteristicas de qualidade
de rendimento e durabilidade. A acidificacdo de queijos utilizando &cido latico € uma
forma de melhorar as caracteristicas de producdo e de preservacdo, diminuindo as
alteracOes qualitativas, ao longo do tempo de estocagem (ALVES, 2010).

O &cido latico ao ser adicionado ao leite, reduz o pH, e consequientemente
atuam inibindo o crescimento de microorganismos ou contaminantes indesejaveis e
ainda melhoram a atividade coagulante, a dessora e coesdo da massa (SANTOS,
2009). O fermento deve estar bem homogéneo, a fim de permitir sua perfeita
distribuicdo ao leite, essa prematuracao deve ser feita alguns minutos antes da adicéo
do coalho, e deve estar bem ativos no momento da adi¢cdo a fim de que comecem a
agir imediatamente (OLIVEIRA, 1986).

Abordando a Fermentacgao latica, o professor podera ensinar o “conceito de
reagcdes quimicas”, posteriormente utilizando a reacdo de fermentacdo acido latica
(Reacdo 1), podera aplicar o conteudo “balanceamento de equacgdes quimicas’,
podendo posteriormente aplicar a “lei da conservagao da massa” do Francés Antoine
Laurent Lavoisier, e ainda abordar “propriedades fisicas” do acido latico, no 1° Ano do
Ensino Médio.

Von Hohendorff e Santos (2006) afirmam que a fermentacado latica € a acéo
dos germes no leite e conseguinte transformacdo de seus elementos. Portanto, a
fermentacdo estd em estreita relagdo com o numero de germes vivos. O leite possui
aclcar — a lactose. E justamente ela que os germes atacam de preferéncia. A essa
transformacédo da lactose é que se d4 o nome de fermentacao latica. Mas, como “na
natureza nada se cria, nada se perde, tudo se transforma”, - a lactose atacada nao
desaparece decompfe-se em acido latico. O acido latico, agindo sobre a caseina,
desdobra-a e produz a coagulacéo do leite.

Reacdo 1: Fermentag&o Acido Latico:
CsH1206 > 2CH3;— CHOH — COOH
Glicose Acido Lactico

Quando se aborda conceitos como reacdes quimicas e Lei de conservacao da
massa, pode se fazer abordagem de conceitos ligados ao contexto de aplicagéo,
fornecendo subsidio como a fermentacao latica, importante para que o aluno consiga
perceber a relacdo dos processos de fabricagcdo de queijos com os conteldos de
Quimica vistos em sala de aula.

Ha quem considere a Lei de Lavoisier o marco inicial da Quimica. Essa Lei,
inclusive, incorporou-se aos “saberes populares”. E importante ressaltar que
abordagens relacionadas a conhecimentos populares ndo sdo muito consideradas, por
ndo apresentarem relagcbes Obvias com o0s conceitos abordados em sala de aula.
Entretanto, como a Quimica, tém como objeto de estudo a natureza e seus processos,
sempre hé relacdo entre as diferentes formas de saber. Dessa forma, questbes
relacionadas ao cotidiano dos alunos estardo sempre vinculados a discurso cientifico
da Quimica. Portanto, € necessario que este vinculo possibilite uma abordagem viavel
ao nivel de ensino em questdo, levando em consideracdo aspectos culturais da
comunidade na qual esta inserida (GONDIN; MOL, 2009).

Prigol e Del Pino (2009) ressaltam a importancia de resgatar e estudar o saber
popular no ambito escolar, para que os alunos relacionem os conhecimentos, sem
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desprezar o conhecimento popular. Sendo assim, ndo parece valido exigir que 0s
alunos estudem alicercados somente no conhecimento cientifico, deixando de lado
outras formas de producdo do conhecimento, muito provavelmente, vinculadas as suas
raizes e as suas culturas.

De acordo com os conhecimentos cientificos, o professor podera abordar
“Grupos Funcionais de compostos Organicos”, no 3° Ano do Ensino Médio, e através
do conhecimento popular dar exemplos vinculados ao conteddo quimico como: o acido
latico € um composto organico de funcao mista acido carboxilico- alcool.

No processo de adicdo de Cloreto de Calcio, Furtado (1991), afirma que a
presenca do célcio solivel, na forma ionizada, com duas cargas positivas (Ca’") é
essencial para que a coagulacdo ocorra. Como no tratamento térmico do leite
(pasteurizacdo) uma pequena parte do célcio é insolubilizada (precipitacdo), o leite
tende a coagular-se mais lentamente e a formar um coagulo mais fragil. Adicionando-
se Calcio complementar ao leite, sob forma de Cloreto de Célcio (CaCl,) acelera a
coagulacéo da caseina, reduzindo o tempo de coagulacdo para o mesmo tempo gasto
pelo leite cru e ajuda a firmar o codgulo, melhorando a capacidade de expulsdo do soro
da coalhada.

Abordando o processo de adicdo do Cloreto de Calcio presente na fabricacao
do queijo, o professor podera aplicar com os alunos de 1° Ano do Ensino Médio, os
conteudos “férmulas e nomenclatura de sais”, “formula de composto iénico”, pois o sal
adicionado ao leite, € um composto iénico, que contém cation proveniente de uma base
€ anion proveniente de um acido, podendo explorar o conteudo “anion e cation”,
podendo dentro do conteudo de sais ainda abordar “solubilidade dos sais” estudando a
quantidade de Cloreto de Calcio (CaCl,) que pode ser dissolvido em agua, ou no caso,
o leite.

Prigol e Del Pino (2009) apontam que € possivel trabalhar contetdos, assim
como o coalho, que é um produto quimico muito importante na producédo de queijos.
Observando que a diferenca existente entre saber cotidiano dos alunos e saber
cientifico da Quimica nao diferencia propriamente, o0 modo de fazer queijo, mas o
discurso cientifico da Quimica ajuda a compreender melhor os processos e entender
gue a adicao do coalho, ndo é feita pelo simples fato de que tem que colocar, mas que
sem ele o leite ndo se transforma em queijo.

Apoés a adicdo de todos os demais ingredientes, é entdo adicionado o agente
coagulante ou coalho. A funcdo do coagulante, utilizado em todos os tipos de queijo, é
coagular a caseina presente no leite. A principal enzima responsavel pela coagulacéo é
a quimosina, uma fosfoproteina de acdo proteolitica presente no estbmago de
ruminantes jovens. O coalho deve ser colocado nas propor¢cdes exatas em funcédo da
sua atividade e do tempo de coagulagdo em que se deseja. O coalho deve ser diluido
visando facilitar a sua distribuicdo e evitar a formacdo de flocos de coagulos no
primeiro contato do coalho concentrado com o leite (OLIVEIRA,1986).

A diluicéo é feita em agua de boa qualidade, geralmente com agua destilada.
Se a agua contiver residuos de cloro, este pode inativar as enzimas de coalho. Apés o
preparo do leite para coagulacéo, ou seja, apds a adicao do coalho, deixa-se o leite em
completo repouso até o final da coagulacdo, que normalmente varia entre 30 e 50
minutos (FURTADO,1991).

O tempo de coagulacdo € dependente da temperatura, quantidade de coalho
adicionado, concentracdo das enzimas coagulantes, pH e da quantidade de leite
(ALVES, 2010). No processo de adicdo do coalho, o professor poderd aplicar o
conteudo “solugdes” por meio de um experimento na 1° Ano do Ensino Médio, onde o
professor podera ensinar os alunos a dissolver em primeiro momento o coalho em
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agua, e apos usar outras substancias, assim como o aguUcar, explicando durante o
experimento qual substancia é o soluto e o solvente.

Tomando se a temperatura usada para a coagulacdo do leite o professor
podera aplicar o conteudo de “Cinética Quimica” demonstrando o efeito da temperatura
sobre a rapidez das reacdes quimicas, podendo explicar o processo de coagulacédo do
queijo relacionando-o a temperatura. Os alunos poderédo observar que no processo de
coagulacéo, por exemplo, quanto maior for a temperatura, maior sera a velocidade da
reacdo quimica. Segundo Alves (2010), a maxima temperatura de agédo do coagulante
€ em torno de 40-42°C, mas esta temperatura ndo € utilizada, pois a coagulacao
aconteceria demasiadamente rapida. Utilizam-se temperaturas ligeiramente mais
baixas, na faixa de 28-35°C para evitar que a coalhada fique muito dura, pois o queijo
Minas Frescal é definido como um queijo macio.

O professor também podera abordar conceitos de Cinética Quimica para efeito
da concentracdo sobre a rapidez das rea¢des quimicas, sabendo que quanto maior for
a concentracdo dos reagentes, maior sera a velocidade de uma reacéao.

De acordo com Alves (2010), que afirma que o tempo de coagulacdo depende
da concentracdo das enzimas coagulantes. Tais conteudos deverdo ser abordados na
2° Ano do Ensino Médio.

O final da coagulacéo € determinado de acordo com a consisténcia do coagulo
formado e, na prética € normalmente denominado como ponto de corte. (Figura 2). A
finalidade do corte é aumentar a superficie de exsudacao do soro (FURTADO, 1991).

Figura 2: Adicéo de coalho, agitagdo, coagulacédo, ponto de corte, corte.

ApoOs atingir o ponto de corte, a coalhada é cortada em pequenas partes de
aproximadamente 2 centimetros a fim de facilitar sua dessoragem. O corte é feito no
mesmo recipiente em que foi coagulado o leite. Procedendo-se o corte da coalhada
com movimentos iniciais com brandura, de modo a esfacela-la, aumentando a
intensidade dos movimentos a proporcdo que a coalhada for se tornando mais livre,
com isso, 0s globulos de gordura serdo postos em liberdade, separando o soro da
massa. Em seguida deixa-se a coalhada repousar (VON HOHENDORFF; SANTOS,
2006).

Através do processo de corte da coalhada o professor podera abordar o
conteudo “densidade” e “separagao de misturas: decantacdo” na 1° Ano do E.M. Para
gue a aula figue mais interessante para os alunos, podendo assim facilitar o
aprendizado, o professor poderd desenvolver uma estratégia de ensino tendo a
experimentacdo como condutora do conhecimento tedrico, podendo levar para a sala
de aula o processo de fabricacdo do queijo ou ainda outros materiais para ensinar
sobre os contetdos acima propostos.

ApoOs o corte da coalhada, é entéo realizado a dessoragem, onde a massa €&
separada do soro, a fim de ser moldada. Independente do processo de fabricacdo, o
soro deve ser retirado de maneira rapida e eficientemente, para evitar a perda do
controle da acidez da massa, que tende a aumentar rapidamente enquanto se encontra
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submersa no soro. Deve-se ter cuidado para evitar que a massa esfrie e ndo possa ser
moldada, pois quanto menor a temperatura da massa, mais dificil se torna a operacao
de moldagem, devido a dificuldade de unido dos grdos (VON HOHENDORFF;
SANTOS, 2006).

O professor utilizando-se do processo de dessoragem podera abordar o
conteido de Funcgdes Inorganicas: “Acido e base” no 1° Ano do E.M., podendo fazer
medidas de pH (potencial hidrogenidnico) e utilizar “indicadores acido-base” no
processo.

Em sequéncia faz-se a salga da massa, quando estiver devidamente
dessorada, pronta pra ser levada as férmas. Apos a retirada do soro, para a fabricacédo
de queijos mais Umidos, como o Minas Frescal, a massa pode ser colocada nas férmas
para moldagem. (Figura 3). A moldagem ou compactagcédo da massa, tem por finalidade
unir os graos de massa e eliminar o restante de soro, de forma a se obter o bloco de
queijo final (BEHMER, 1999.

Figura 3: Processos de dessora, salga da massa e moldagem.

A inclusdo desses temas leva os alunos a compreenderem 0S processos
quimicos do cotidiano, avaliar as implicacdes sociais e aplicacdo da quimica, e ainda,
compreender a realidade social em que estdo inseridos (SANTOS; SCHNETZLER,
1996).

Concluséao

A andlise das informacg@es coletadas nessa investigacédo permite concluir que é
possivel ensinar quimica de forma contextualizada, por meio de abordagens de temas
relacionados ao cotidiano dos alunos, demonstrando a utilidade da quimica em suas
vidas.

Sabendo que propostas didaticas contextualizadas sdo essenciais no Ensino
de Quimica, tal trabalho torna-se util no ensino/aprendizagem, pois foi possivel abordar
varios conteudos Quimicos de Ensino Médio através dos processos de fabricacao
artesanal e industrial do queijo Minas Frescal.
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