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INTRODUCAO

As aulas de Ciéncias no Ensino Fundamental sdo um desafio para os alunos e para 0s
professores. O desafio dos alunos € apropriar-se dos conhecimentos trabalhados, dando
significado aquilo que escutam, leem e ou escrevem. Os professores, por sua vez, buscam com
que seus alunos aprendam conteldos e conceitos, basicos ou complexos, que sao propostos no
Referencial Curricular e esperados para essa etapa de formacdo. Esses conteddos e conceitos
séo tracados em conformidade com a Base Nacional Comum Curricular (BNCC) que define
um conjunto de aprendizagens essenciais que 0s alunos devem desenvolver ao longo das etapas
e modalidades da Educacdo Basica (BRASIL, 2018).

A aprendizagem de um conteldo pode ocorrer de diversas formas, entre as quais, a
associacao de aulas tedricas e praticas. A experimentacdo no ensino de Ciéncias é compreendida
como uma das metodologias capazes de ampliar e melhorar a qualidade pedagogica das aulas e
facilitar o processo de aprendizagem (COSTA & BATISTA, 2017). Um dos primeiros passos
para propor atividades de experimentacdo em sala de aula é o estudo e o planejamento docente.
A busca das atividades préaticas a serem trabalhadas em cada contetdo, ou unidades temaéticas,
como proposto pelo Referencial Curricular Municipal da cidade de ljui (SMEd, 2020), depende
de um trabalho de pesquisa do docente, voltado a realidade da escola na qual a experimentagéo
vai ser desenvolvida. Um experimento pratico contextualizado possibilita aos estudantes
estabelecer uma rede de conexdes entre o0 que estdo estudando e o seu cotidiano, dando
significado aos conhecimentos trabalhados em sala de aula e, apropriando-se, portanto, dos

mesmaos.
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O sétimo ano do Ensino Fundamental 11, no municipio de ljui — RS — Brasil, tem
“Matéria e Energia” como uma das unidades tematicas estabelecidas para o curriculo de
Ciéncias e as “formas de propagacéo do calor” como objeto de conhecimento a ser trabalhado
durante o ano letivo, compondo as aprendizagens essenciais esperadas para este grupo de
estudante nesta etapa de sua formacdo (SMEd, 2020). Neste quadro, o objetivo deste trabalho
consistiu em propor uma atividade pratica experimental contextualizada, que facilitasse aos
estudantes apropriar-se do conhecimento trabalhado nas aulas de Ciéncias e possibilitasse a eles
estabelecer relages deste conteldo com seu cotidiano fora da vida escolar.

METODOLOGIA

A pesquisa da atividade experimental a ser proposta aos estudantes do 7° ano do Ensino
Fundamental Il iniciou-se com o estudo do Referencial Curricular Municipal (SMEd, 2020).
As formas de propagacao de calor citadas no referencial, como objeto do conhecimento a ser
trabalhado, foram estudadas e dentre estas, os conceitos de conducéo e correntes de convecgdo
e suas aplicacdes praticas foram escolhidos para o desenvolvimento da atividade.

O contexto sociocultural dos estudantes foi considerado para o desenvolvimento do
trabalho. Assim, o cozimento dos alimentos na agua, atraves da conducdo e das correntes de
conveccao — que se trata de uma atividade cotidiana na casa dos estudantes — foi elencado como
um dos métodos para o estudo destes objetos do conhecimento. O alimento escolhido para o
cozimento na sala de aula foi o0 sagu, uma sobremesa doce que faz parte da cultura local, sendo
muito apreciada pelos gauchos em geral e conhecida dos alunos. Os materiais utilizados foram
um fogareiro, tubo de ensaio, uma panela grande, sagu, 4gua, agucar, suco de uva, colheres e
cumbucas plasticas para o consumo do alimento ap6s a sua preparacao.

A conducéo do calor molécula a molécula que propicia o cozimento dos alimentos e o
movimento dos liquidos através das correntes de conveccdo, foram abordados primeiramente
com o auxilio do sagu, imerso em agua no interior de um tubo de ensaio. A visualiza¢do das
correntes circulares realizada pelo liquido foi possivel com o aquecimento do respectivo tubo
de ensaio no fogareiro onde as bolinhas de sagu, por serem materiais leves, seguiram o
movimento da dgua. A conduc&o foi percebida com o processo de amolecimento gradual das

bolinhas de sagu. Antes do cozimento do sagu na panela realizamos o procedimento no tudo
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por tratar-se de um material de vidro transparente que facilita a visualizacdo dos estudantes e
as explicacdes da professora.

O cozimento do sagu na panela seguiu-se com a participagédo de todos os estudantes.
O fogareiro foi montado no centro da sala, organizada em circulo para possibilitar o acesso de
todos a panela. O sagu foi previamente hidratado e, na sequéncia, cozido, adicionando-se
gradualmente os demais ingredientes (agUcar e suco de uva) durante o cozimento. Apds o
cozimento do sagu, houve a socializagdo do contetdo estudado, enquanto a sobremesa ia sendo

degustada por todos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A turma do sétimo ano cozinhou e saboreou um quilo de sagu. Cada estudante que
mexeu 0 sagu na panela, ao longo do processo de preparagédo, pode ver e entender como a
conducéo do calor molécula a molécula e as correntes de convecgdo contribuem no cozimento
dos alimentos no nosso dia a dia, contextualizando e apropriando-se destes objetos do
conhecimento. O cozimento dos alimentos é uma préatica bastante utilizada para o ensino de
Ciéncias no enfoque das transformagfes quimicas e processos fisicos (MICHELENA &
MORS, 2008; REKOVVKY, 2012).

As habilidades esperadas para estes objetos do conhecimento foram desenvolvidas
quando os estudantes interagiram com o objeto de estudo — no cozimento do sagu — e
socializaram no grande grupo de alunos. Conforme o referencial curricular, espera-se que 0s
estudantes do 7° ano desenvolvam as habilidades de: explorar os conceitos de propagacdo do
calor — conducdo, conveccdo e irradiacdo (Habilidade: EF07CIO3RS4); e utilizar o
conhecimento das formas de propagacédo do calor para justificar a utilizacdo de determinados
materiais (condutores e isolantes) na vida cotidiana (Habilidade: EFO7CI103) (SMEd, 2020, p.
125). Os materiais condutores e isolantes foram exemplificados com colheres de cabos isolantes

e panelas de metal usadas na sala de aula.

CONSIDERAGCOES FINAIS
A atividade envolveu os estudantes e os desafiou a elaboracdo de explicacdes sobre as
formas de propagacdo do calor no momento do cozimento do sagu. Ao utilizarmos uma grande

panela no centro da sala, democratizamos o experimento pratico transcendendo a simples
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demonstracgdo inicial realizada com o tudo de ensaio. O experimento pratico contextualizado
foi determinante para o processo de aprendizagem dos estudantes. Os estudantes apropriaram-
se dos objetos do conhecimento trabalhados e desenvolveram as habilidades esperadas para sua
etapa de formacdo. A aprendizagem dos estudantes pode ser percebida com a socializacdo dos

resultados da atividade pratica no grande grupo.

Palavras-chave: Ciéncias da Natureza. Referencial Curricular. Experimentacéo.
Aprendizagem.
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