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RESUMO

O presente artigo aborda a tematica da popularizag@o da ciéncia no ensino de Quimica através da
cotidianizagao de contetudos ligados a misturas e substancias comuns na cozinha. Nosso propdsito
foi analisar quais aspectos alunos do Ensino Médio Profissional mais consideram relevantes ao
serem abordados temas presentes no cotidiano, pelo enfoque da popularizacdo da ciéncia no
ensino de Quimica. Entendemos a popularizagdo da ciéncia como um processo de comunicacao
e educacdo cientifica, ocorrendo ndo apenas para os pares cientificos, mas para a sociedade,
visando a ampliagdo do arcabouco social para desenvolvimento humano (Oliveira, 2013). A etapa
da Educacdo Basica, Ensino Médio, e sua modalidade, profissional, foram escolhidas a
especificidade do publico e a necessidade de integrar a disciplina de Quimica com o curriculo da
formag@o profissional e cientifica, tendo como base para a discussdo autores como (Saviani, 2006,
2022), (Charlot, 2000) e (Dayrell, Carrano e Maia, 2014). A partir de um estudo qualitativo de
pesquisa de campo (Gil, 2019), foi aplicada uma aula interativa, intitulada “Cozinhando com
Ciéncia e Consciéncia” com a participagdo de 29 alunos do Curso Técnico integrado em
Alimentos do IFRN, campus Currais Novos-RN. Vivenciamos uma aula com a turma, na qual
abordamos os pontos de discussdo: Riscos da adi¢do de dgua em Oleo quente, reutilizagdo do dleo
quente e o uso do Teflon. Na sequéncia, também aplicamos um questionario para levantamento
de dados sobre quais os aspectos que os alunos consideram mais relevantes nos temas que foram
propostos. De modo geral, as respostas discursivas dos alunos, demonstram que a ciéncia esta
profundamente integrada ao dia a dia, tornando a vida mais pratica, segura e eficiente.

Palavras-chave: Ensino de Quimica, Populariza¢ao da Ciéncia, Ensino Médio, Educagao
Profissional Integrada.

INTRODUCAO

A popularizagao da ciéncia na Quimica ¢ fundamental para tornar o conhecimento
mais proximo da realidade dos estudantes, especialmente no Técnico Integrado em
Alimentos, em que a teoria e pratica precisam estar conectadas, pois o conhecimento
quimico ajuda os estudantes a identificarem substancias potencialmente nocivas, como
conservantes inadequados, toxinas e produtos de degradacdo que podem comprometer a

seguranga dos alimentos. Assim tendo como propdsito analisar quais aspectos alunos do
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Ensino Médio Profissional mais consideram relevantes ao serem abordados temas
presentes no cotidiano, pelo enfoque da popularizacio da ciéncia no ensino de Quimica.
Foi aplicada uma aula interativa, intitulada “Cozinhando com Ciéncia e Consciéncia”
com a participagdo de 29 alunos do Curso Técnico integrado em Alimentos do IFRN,
campus Currais Novos-RN, por onde foi discutido: Riscos da adi¢ao de agua em o6leo,
reutiliza¢do do 6leo e o uso do Teflon. Os alunos por sua vez ressaltaram que a ciéncia
estd presente em praticamente todos os aspectos do cotidiano, muitas vezes de forma
imperceptivel, Charlot (2000), em “O Saber e as Figuras do Aprender", explica que
aprender ndo ¢ s6 acumular informagdes, mas sim um processo que envolve a relacdo do
aluno com o saber. Segundo e¢le, essa relagdo se da em trés dimensdes: a epistémica (o
desejo de conhecer), a identitaria (como o saber se relaciona com a identidade do aluno)
e a social (como o conhecimento se insere no mundo do trabalho e da sociedade). Isso
significa que, para que o aprendizado acontega, o estudante precisa atribuir sentido no
que esta estudando e perceber sua aplicacdo no dia a dia. As praticas pedagdgicas no curso
de Ensino Médio e Profissional de Tecnélogo em Alimentos foram realizadas no dia 18
de fevereiro de 2025.

A atividade sobre riscos na cozinha, que aborda os perigos de jogar 4gua em 6leo
quente, abordado por uma pesquisa do (G1l.globo, 2024) afirma que quando a agua é
adicionada ao 6leo quente, ela evapora instantaneamente, formando vapor de forma
explosiva. Esse vapor empurra o 6leo para fora do recipiente, causando respingos e
podendo provocar queimaduras graves ou incéndios. A reutiliza¢do do 6leo para frituras
sucessiva, apresentado no artigo “Principais alteragdes fisico-quimicas em oOleos e
gorduras submetidos ao processo de fritura”: uma revisdo (2013), a reutilizagdo do 6leo
pode gerar substancias toxicas e prejudiciais a saude, como radicais livres e compostos
cancerigenos. Além disso, o 6leo se degrada, alterando o sabor dos alimentos e podendo
causar problemas digestivos, E 0 uso do Teflon em panelas desgastadas, nos artigos
internacionais de (Kaminsky, 2021), (Weber, 2011) e (Nair, 2022) mostra que o teflon ¢
o nome comercial do politetrafluoretileno (PTFE), um polimero sintético conhecido por
sua alta resisténcia ao calor e propriedades antiaderentes. Ele ¢ amplamente utilizado em
panelas, revestimentos industriais e fios elétricos. Se a panela de Teflon estiver velha ou
danificada, seu revestimento pode comegar a descascar, liberando particulas nos
alimentos causando desconforto digestivo. Além disso, se exposta a altas temperaturas,
pode liberar gases toxicos. O ideal € substituir a panela ao notar arranhdes ou desgaste no

revestimento. E um exemplo de como o conhecimento cientifico pode ser ensinado de
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forma proxima a realidade dos alunos. Esses temas ndo apenas explicam reagdes
quimicas, mas também mostram como elas impactam a seguranga e a saide das pessoas.
Quando os alunos percebem que a Quimica estd presente em situagdes comuns da
cozinha, o aprendizado se torna mais concreto e util, criando um vinculo real com o

conhecimento.
METODOLOGIA

A partir de um estudo qualitativo de pesquisa de campo, foi aplicada uma aula interativa,
intitulada “Cozinhando com Ciéncia e Consciéncia” com a participagdao de 29 alunos do Curso
Técnico Integrado em Alimentos do IFRN, campus Currais Novos-RN. Vivenciamos uma aula
com a turma, na qual abordamos os pontos de discussao: Riscos da adi¢ao de agua em 6leo quente,
reutiliza¢do do 6leo quente e o uso do Teflon. Na sequéncia, também aplicamos um questionario
para levantamento de dados sobre quais os aspectos que os alunos consideram mais relevantes

nos temas que foram propostos.

REFERENCIAL TEORICO

Adicio de Agua em Oleo quente

Pense no que acontece ndo como uma rea¢ao quimica misteriosa, mas como uma explosao
doméstica silenciosa — um fendmeno fisico rapido e violento que acontece em fracdes
de segundo. Para entender, basta lembrar de duas coisas que todo mundo j& viu na
cozinha: Primeiro, o 6leo esquenta mais rapido que a agua. Enquanto a dgua comega a
borbulhar aos 100°C, o 6leo da fritura segue esquentando, chegando facilmente a mais de
150°C ou até 200°C. Segundo, a 4gua e o 6leo ndo se misturam. E como a agua ¢ mais
densa, ela afunda direto no 6leo. A 4gua absorve calor do 6leo de forma tao rapida e
intensa que ela ndo ferve, ela vaporiza quase instantaneamente. Ao se transformar em
vapor, a dgua expande seu volume, essa expansdo explosiva de vapor precisa de espago.
Ela empurra o 6leo quente para fora do recipiente com uma for¢a enorme, criando os
"salpicos" que, na verdade, sdo uma ejécdo em alta velocidade de dleo fervente, e que
pode entrar em contato com as chamas do fogam e assim propagar chamas. A

conscientizacdo dos estudantes sobre esse risco bem comum no dia a dia ajuda a evitar

tais acidentes como ¢ reportado no noticiario no (G1.globo).
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Segundo (Dayrell, 2014) o curriculo do ensino médio deve ser compreendido como uma
construcdo social dindmica, que precisa dialogar com as culturas juvenis e suas
realidades. Muitos jovens estdo inseridos em contextos onde a gestdo do lar e a preparagao
de alimentos sdo partes de sua rotina. No entanto, praticas cotidianas, como a fritura de
alimentos, sdo frequentemente guiadas por tradigdes ou habitos, sem o entendimento dos
principios cientificos que as regem. A popularizacio da ciéncia assume, entdo, um papel
crucial ao traduzir, de forma acessivel, os fendmenos perigosos, como a violenta reacao
de vaporizagao explosiva que ocorre quando agua ¢ adicionada ao o6leo quente,

prevenindo acidentes graves.

Reutilizacio do Oleo

O ¢leo de fritura, seja de origem vegetal ou animal, ¢ um ingrediente de uso consolidado
na culindria global, especialmente em processos de fritura. No entanto, a pratica de
reaquecer o Oleo repetidamente, comum tanto em ambientes domésticos quanto
industriais, gera uma série de transformacdes fisico-quimicas com profundas implicagdes.
Conforme destacado por (Ferreira, 2013), a exposi¢do do dleo a altas temperaturas na
presenga de ar e umidade resulta em reagdes de hidrolise, oxidacdo e polimerizacao. Esses
processos degradativos levam a formagdo de compostos polares, acidos graxos livres,
peroxidos e outras substancias potencialmente nocivas a satde, como a acroleina. Os
autores alertam que o consumo de 6leos termicamente degradados estd associado a
diversos maleficios, incluindo a redu¢ao do valor nutricional dos alimentos, a destruicao
de vitaminas lipossoliveis e a possivel geracdo de compostos com atividade
carcinogénica. Do ponto de vista sensorial, a reutilizagdo excessiva também compromete
a qualidade do alimento, conferindo sabores e odores rangosos. Portanto, o ciclo de vida
util do 6leo para fritura € limitado, e sua reutilizagdo indiscriminada representa um risco
significativo para a satde publica.

Por meio de (Dayrell, 2014) podemos refletir sobre a reutilizagdo do 6leo de cozinha
ganhar profundidade quando articulada com uma educacdo cientifica critica. Uma
abordagem que apenas proibe ¢ menos eficaz do que aquela que explica os processos de
degradacao térmica — a formagao de acidos graxos livres e compostos polares — e os
correlaciona com os riscos a saude, como o desenvolvimento de doencgas cronicas. Ao

mesmo tempo, a popularizag¢do da ciéncia pode iluminar o caminho da sustentabilidade,

mostrando como esse mesmo residuo, se descartado corretamente, pode ser transformado
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em biocombustivel ou sabdo, conectando a agao individual a um impacto socioambiental

coletivo.

Teflon

O Teflon, nome comercial do politetrafluoretileno (PTFE), ¢ um polimero sintético
amplamente reconhecido por sua resisténcia ao calor e propriedades antiaderentes, sendo
muito utilizado em utensilios de cozinha, especialmente panelas. Apesar dessas
qualidades, ha crescentes preocupagdes em relagdo ao seu uso, principalmente quando as
panelas estdo danificadas ou envelhecidas. Os riscos vao além de simples desconfortos
digestivos causados pela ingestao de fragmentos do revestimento ou da liberagao de gases
toxicos quando superaquecido. A comunidade cientifica tem voltado atencdo para os
compostos quimicos usados na fabricagdo desses revestimentos. O artigo "Environmental
Influences on Reproductive Health" (Wang et al., 2016) destaca o perfluorooctanoato
(PFOA), pertencente a classe dos PFAS (substancias perfluoroalquil), como um desses
compostos criticos. O PFOA foi utilizado historicamente na producao do Teflon e outros
produtos similares. Trata-se de uma substancia persistente e bioacumulativa, o que
significa que permanece no ambiente e se acumula no organismo ao longo do tempo. O
estudo associa a exposicao ao PFOA a sérios problemas de saude, sobretudo no ambito
reprodutivo e do desenvolvimento. Entre os efeitos mencionados estdo hipertensao
gestacional, pré-eclampsia, reducdo do peso ao nascer, crescimento fetal comprometido
e aumento do risco de disfun¢des da tireoide em criangas. Embora o PFOA tenha sido
retirado da producdo de novas panelas, o risco persiste no uso de utensilios antigos ou
com revestimentos comprometidos, que podem liberar residuos do composto
originalmente utilizados. Esse cenario evidencia como a Quimica presente no cotidiano,
inclusive na cozinha, estd intimamente relacionada a satde publica. A orientacdo para
substituir panelas com revestimentos danificados nao € apenas uma questao estética ou
de eficiéncia, mas uma recomendacdo preventiva fundamentada em evidéncias
cientificas.

O caso do Teflon ¢ outro exemplo paradigmatico. Seu uso seguro depende da
compreensdo de que a superficie libera gases toxicos quando superaquecida, um

conhecimento quimico que deve ser popularizado. (Dayrell,2014) defendem que a escola

deve formar sujeitos capazes de intervir criticamente na realidade. Conhecer a ciéncia por
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tras de uma frigideira antiaderente €, também, exercer um consumo consciente e tomar

decisdes informadas sobre a propria satde e o ambiente.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A atividade foi desenvolvida pensando em um tema chamativo para conscientizar e
englobar assuntos pertinentes na area dos alunos do 1° ano do curso Técnico Integrado de
Alimentos sobre os riscos na cozinha, como acidentes com 0leo, o uso inadequado de
panelas de Teflon e a reutilizacdo do o6leo. A agdo foi realizada por meio de uma
apresentacao em sala de aula, seguida de uma avalia¢ao via Google Forms para verificar
a aprendizagem dos alunos. A turma, com idades entre 15 e 17 anos, demonstrou interesse
e participagdo ativa. A avaliagdo também considerou a interagdo durante a aula,
evidenciando o engajamento dos estudantes, como forma de proliferacio do
conhecimento cientifico, disponibilizamos panfletos para os alunos. A atividade foi
importante para alertar os alunos sobre questdes de seguranca e saide, conectando o
aprendizado a sua futura profissao.

Analise das respostas de cada questao.

1 - Qual é a composicao do Teflon?

Ap0s a nossa apresentacdo, perguntamos aos alunos o que seria o teflon? para saber se a
nossa apresentacdo foi clara e precisa, pois de acordo com Bernard Charlot (2000), a
informacao ¢ um dado independente do individuo, podendo ser guardada e armazenada,
sendo tratada de forma objetiva, e estd “sob a primazia da objetividade”, que seria que
algo que estd sendo conduzido e analisado dando prioridade a objetividade, ou seja, com
foco nos fatos. Logo percebemos que nossa informacao de forma objetiva, foi armazenada

precisamente e clara, ja que todos os respondentes acertaram a questao.

1- O que é o teflon?

29 respostas

@ a) O Teflon € uma substancia
antiaderente usada em panelas,
equipamentos industriais e isolantes
elétricos.

@ b) O Teflon é um tipo de tecido usado
em roupas impermeaveis
¢) O Teflon & um produto usada na
fabricagéo de brinquedos infantis.

2 - A utilizaciao do Teflon para cozinhar os alimentos.

dAsPN <3 FE FE—
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A pergunta "Vocé utiliza muito o teflon para cozinhar seus alimentos?" foi
respondida por uma amostra dos participantes do questionario, com os seguintes
resultados: 48,3% dos respondentes afirmaram que sim, utilizam frequentemente
o teflon em sua cozinha, enquanto 24,1% indicaram que ndo o utilizam,
possivelmente preferindo outras opg¢des de utensilios. J& 27,6% dos participantes
informaram que utilizam teflon muito pouco, sugerindo que, embora reconhegam
o material, o uso nao ¢ predominante no seu dia a dia. Esses dados refletem a
familiaridade e a preferéncia dos participantes em relacao aos utensilios de cozinha
com revestimento de teflon, que, embora amplamente conhecidos, ndo sao a

escolha principal para todos os individuos.

2- Vocé utiliza muito o teflon para cozinhar seus alimentos?
29 respostas

@ sim
@ Nao
Muito pouco

3 - Aquecimento de Utensilios Plasticos

Como terceira pergunta fizemos sobre o aquecimento de utensilios plasticos e a liberagao
de substancias toxicas ao aquecer, notamos que boa parte dos alunos contém este
conhecimento, entretanto em sua minoria ndo, segundo Bernard Charlot, o conhecimento
¢ o resultado de uma experiéncia pessoal ligada a atividades didrias, para que seu interior
esteja acostumado com aquilo, ou seja ““ primazia da subjetividade “, que seria algo que
¢ conduzido ou analisado dando prioridade as percepcdes, interpretagdes e experiéncias
individuais. Isso evidencia como o aprendizado pode variar de acordo com a experiéncia

individual.
3- Vocé ja ouviu falar sobre a liberagdo de substéncias toxicas ao aquecer utensilios de plastico?
29 respostas

@ Sim
® Nao

4 - Aquecimento do Teflon

"1 A B e & caucasio i #F |
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Na quarta pergunta do nosso formulario, relacionamos o que acontece apos superaquecer
o teflon, referente a Bernard Charlot, destaca que o conhecimento ndo ¢ simplesmente
adquirido de maneira isolada, mas construido em um processo constante, influenciado
pelas experiéncias de vida e pelo contexto social. Dessa forma, a alta porcentagem de
acertos no grafico sugere que essa informacgao ja faz parte do repertorio de conhecimento
da maioria dos alunos, seja por experiéncias cotidianas, discussdes anteriores em sala de
aula ou informacdes acessadas em diferentes meios, como por exemplo a internet. Agora,
a pequena percentagem que respondeu errada a questdo, indica que essa pequena parcela
nao tenha tido contato prévio com esse conhecimento ou nao o considerem relevante em

sua experiéncia cotidiana.

4- 0 Teflon pode liberar substancias perigosas quando aquecido?
29 respostas

@ a) Teflon nao libera nenhuma substancia
perigosa quando aquecido, pois &
resistente ao calor.

@ b) Sim, o Teflon libera compostos
perigosos quando superaquecido.

c) Sim, mas apenas quando esta sendo
limpo.

5 - A reutilizacao do 6leo de cozinha

O grafico mostra que muitas pessoas reutilizam o 6leo de cozinha, enquanto outras evitam
essa pratica. A Quimica tem um papel essencial nessa discussdo, pois explica como o
aquecimento repetido do oleo pode alterar sua composi¢do, formando substancias que
podem ser prejudiciais a satide. Quando o 6leo ¢ aquecido varias vezes, ele passa por
transformagdes quimicas que podem gerar compostos toxicos, alterar seu sabor e até
afetar a qualidade dos alimentos. O conhecimento cientifico permite entender esses
processos e tomar decisdes mais seguras, como evitar a reutilizagdo excessiva do 6leo e
buscar alternativas mais saudaveis para o preparo dos alimentos. Assim, a Quimica ajuda
a conectar a teoria com o dia a dia, mostrando como pequenas escolhas na cozinha podem

influenciar nossa saude e bem-estar.

+educacdo
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5- A respeito do 6leo de cozinha, vocé o reutiliza para cozinhar novamente os alimentos?
29 respostas

® sim
@ Nio
Nunca

6 - O que pode acontecer com a nossa satiide com a reutilizacao do 6leo.

Na questao "O que pode acontecer quando se reutiliza o 6leo muitas vezes?", todos os
respondentes marcaram corretamente a alternativa que afirma que "O 6leo se desgasta,
perdendo assim, seus nutrientes ¢ se tornando prejudicial a satde". Essa resposta
demonstra um entendimento claro e preciso sobre os riscos associados a pratica de
reutilizar o 6leo em frituras. Quando o 6leo € reutilizado varias vezes, ele sofre alteragdes
quimicas, como a degradacao de suas propriedades e a formagao de substancias toxicas,
que podem afetar a saide do consumidor. Além disso, a perda de nutrientes e a alteragdo
na composi¢do do Oleo tornam os alimentos fritos menos saudaveis, refor¢ando a
importancia de utilizar 6leo fresco e de fazer o descarte adequado apos o uso. A resposta
unanime dos participantes reflete a conscientizagdo sobre os impactos negativos dessa

pratica na saude publica.

6- O que pade acontecer quando se reutiliza o 6leo muitas vezes?
29 respostas

@ a) O dleo se desgasta, perdendo assim,
seus nutrientes e se tornando prejudicial
a salde

@ b) O Sleo fica mais saboroso e pode ser
reutilizado indefinidamente
¢) O dleo apenas perde o sabor, mas
continua seguro para a salde.

7 - Oleo quente e Agua

A nossa sétima pergunta foi de acordo com o dleo quente e dgua, esse conceito quimico
a rapida vaporizacdo da agua e sua incapacidade de se misturar ao Oleo se torna
significativo para os alunos porque estéd diretamente relacionado a seguranca no dia a dia.
Isso reforga a ideia de Charlot de que a aprendizagem ¢ mais efetiva quando os
conhecimentos fazem sentido para o sujeito e estdo conectados a realidade do sujeito.
Assim, o grafico exemplifica como a relagdo dos alunos com o saber ¢ influenciada pela
sua experiéncia e pela utilidade pratica do conhecimento, tornando esse aprendizado mais

acessivel e assimilado por todos.

"1 A B e & caucasio i #F |
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7- 0 que acontece ao adicionar agua em 6leo quente?

29 respostas

@ a) Resfria o 6leo

@ b) Adicionar 4gua em dleo quente pode
causar uma reagao perigosa. A dgua se
transforma rapidamente em vapor,
expandindo-se e fazendo o 6leo ser
projetado para fora da panela, o que
pode resultar em queimaduras graves
ou incéndios.
c) De uma forma inusitada, a agua se
mistura com dleo

8 - A ciéncia no dia a dia

Na questao "Quais sdo os riscos a saude ao reutilizar o 6leo de fritura varias vezes?", a
grande maioria dos respondentes, 96,6%, escolheu a alternativa que afirma que "A
reutilizagdo do 6leo pode gerar substancias toxicas, que aumentam o risco de doencas
cardiovasculares e cancer". Essa resposta reflete um entendimento bastante preciso sobre
os perigos da pratica de reutilizar o 6leo. Quando o 6leo ¢ aquecido repetidamente, ele
sofre alteragdes quimicas que podem resultar na formag¢ao de compostos prejudiciais a
saude, como os radicais livres, que estdo associados a doengas graves, incluindo
problemas cardiovasculares e até mesmo cancer.

Por outro lado, 3,4% dos participantes indicaram que "Reutilizar 6leo pode ser seguro se
vocé ndo o superaquecer demais". Embora essa visdo reconheca que o superaquecimento
do o6leo acelera sua degradagado, ela ndo leva em conta todos os riscos envolvidos na
reutilizacdo do o6leo, independentemente da temperatura. Isso demonstra que uma
pequena parcela ainda possui diividas sobre os impactos reais dessa pratica. A resposta
mais comum, no entanto, reflete a conscientizagdo predominante sobre os perigos a satde

causados pela reutiliza¢do do o6leo de fritura.

8- Quais sdo os riscos a satde ao reutilizar o 6leo de fritura vérias vezes?
29 respostas

@ a) A reutilizagéo do dleo pode gerar
a toxicas, que o
risco de doencas cardiovasculares e
cancér
@ b) Reutilizar 6leo pode ser seguro se
vocé ndo o superaquecer demais.

@ c) O dleo reutilizado pode afetar a
salde apenas se for reutilizado mais de
5 vezes.

9 - Questoes discursivas
Durante a pesquisa, os participantes foram convidados a responder a pergunta discursiva

"Como a ciéncia influencia o nosso dia a dia, mesmo sem percebermos?". Apesar das
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respostas terem sido breves, trouxeram reflexdes valiosas sobre o impacto da ciéncia em

nossa rotina. Entre os pontos mencionados, destacam-se:

1: A ciéncia estd em tudo: na tecnologia, na alimentacdao, na satde, no transporte, na
previsao do tempo e até nos produtos do dia a dia. Ela facilita nossa vida, muitas vezes

s€ém percebermos.

2: Em muitas areas, pois ha varias reagdes "cotidianas" da ciéncia que acontecem conosco
inconscientemente. Exemplos sdo a reagdo do teflon em uma panela velha com altas

temperaturas, agua e 6leo etc.

3: Com a ciéncia exercitamos 0s n0ssos pensamentos e questionamentos, nos dando poder

para tomar decisdes mais sabias.

4: A ciéncia influencia o modo de cozinhar (quando ha reagdes quimicas ou fisicas), o
modo de caminhar (j& que ha a queima e a reposi¢@o de calorias), e 0 modo de viver em

geral. Por mais que a gente ndo perceba, a ciéncia estd por todo lugar.

Os alunos ressaltaram que a ciéncia estd presente em praticamente todos os aspectos do
cotidiano, muitas vezes de forma imperceptivel. Entre as dreas mais citadas, destacam-se
a tecnologia, a satde, a alimentacgdo, o transporte e o meio ambiente, que se beneficiam
constantemente dos avangos cientificos. No que se refere a alimentagdo, a ciéncia
influencia desde a escolha dos ingredientes até os processos de cozimento, explicando
reagdes quimicas e fisicas, como o uso do Teflon em panelas e os riscos de misturar dgua
e 0leo quente. Na area da saude, possibilita o desenvolvimento de medicamentos, vacinas
e tratamentos que melhoram a qualidade de vida. No transporte, contribui para a criagdo
de veiculos mais eficientes e seguros. Além disso, desempenha um papel essencial na
geracdo de energia, na previsao do tempo e na descoberta de novos materiais.

Os participantes também destacaram que a ciéncia auxilia na compreensao dos riscos
associados a determinadas substincias e comportamentos, permitindo decisdes mais
seguras e informadas. Além disso, sua influéncia no pensamento critico foi mencionada,

pois incentiva questionamentos e reflexdes sobre o mundo ao nosso redor.

CONSIDERACOES FINAIS
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Este estudo demonstrou que abordar temas cotidianos como os riscos de adicionar agua
ao Oleo quente, os cuidados com a reutilizagao do 6leo e o uso do Teflon, ¢ uma estratégia
eficaz para popularizar a ciéncia no ensino de Quimica. Por meio de uma aula interativa
aplicada a alunos do Ensino Médio Profissional, verificou-se que a contextualizacao dos
conteudos tornou a aprendizagem mais significativa. Os estudantes destacaram que a
ciéncia, quando vinculada ao seu dia a dia, torna a vida mais pratica, segura e eficiente.
Conclui-se que a popularizagdo da ciéncia ¢ um caminho potente para formar cidadaos
mais criticos e conscientes, transformando o conhecimento académico em uma

ferramenta de emancipacao.
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