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FERMENTAGAO NO ENSINO DE BIOLOGIA: atividade experimental como
estratégia para a compreensao do metabolismo celular no ensino médio
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RESUMO: A fermentagdo € um processo metabdlico anaerébio realizado por
microrganismos, no qual compostos organicos, como a glicose, sdo degradados
para a producdo de energia na auséncia de oxigénio. Entre os principais tipos
destacam-se a fermentacéo latica e a fermentacao alcodlica, amplamente utilizadas
na producdo de alimentos e em diferentes processos biotecnologicos. Nesse
contexto, o presente trabalho tem como objetivo apresentar e discutir uma atividade
experimental sobre fermentagédo desenvolvida no ensino de Biologia, visando facilitar
a compreensao desse processo metabdlico pelos estudantes. A atividade foi
desenvolvida com estudantes do 1° ano do ensino médio no ambito do Programa
Institucional de Bolsa de Iniciacdo a Docéncia (PIBID). Inicialmente, foi realizada
uma explicacdo tedrica sobre metabolismo celular e os principais tipos de
fermentacao. Posteriormente, foi realizada uma atividade pratica utilizando materiais
simples, na qual os estudantes observaram evidéncias do processo fermentativo,
como a formagao de gases e alteragdes nas misturas experimentais. Durante a
realizacdo da pratica, observou-se que os estudantes conseguiram identificar
evidéncias da fermentacdo, especialmente a produgdao de gases associada a
atividade das leveduras. A atividade também estimulou a participacdo ativa dos
alunos, promovendo questionamentos e discussdes sobre o papel dos
microrganismos em processos naturais e na producédo de alimentos. Além disso, a
pratica possibilitou relacionar o conteudo tedrico com situa¢des do cotidiano, como o
crescimento da massa do pao e a producao de alimentos fermentados. A associagao
entre teoria e pratica favorece uma aprendizagem mais significativa sobre processos
metabdlicos como a fermentacéo.
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1 INTRODUGAO

A fermentacdo é um processo metabdlico anaeroébio realizado por diversos
microrganismos, no qual compostos organicos, como a glicose, sao degradados
para a producdo de energia na auséncia de oxigénio. Durante esse processo,
diferentes produtos metabdlicos podem ser formados, dependendo do tipo de
microrganismo e da via bioquimica utilizada (HACKMANN, 2024). Entre os principais
tipos de fermentagcao destacam-se a fermentacao latica e a fermentacgao alcodlica.

A fermentacao latica é realizada principalmente por bactérias acido-laticas,
que convertem acgucares em acido latico, sendo amplamente utilizada na produgao
de alimentos fermentados, como iogurtes, queijos e vegetais fermentados, além de
contribuir para a conservacdo e melhoria das propriedades nutricionais dos
alimentos (HUANG et al., 2023). Ja a fermentagao alcodlica ocorre principalmente
em leveduras, especialmente do género Saccharomyces, nas quais a glicose é
convertida em etanol e diéxido de carbono. Esse processo possui grande
importancia econdmica, sendo aplicado na producdo de bebidas alcodlicas e na
panificagdo, onde o didxido de carbono liberado contribui para o crescimento da
massa do pao (SAWANT et al., 2025).

No contexto educacional, o ensino de metabolismo celular no Ensino Médio
frequentemente apresenta desafios, pois envolve conceitos abstratos e processos
invisiveis a olho nu. Atividades experimentais constituem importantes ferramentas
pedagdgicas para o ensino de Biologia, pois possibilitam que os estudantes
relacionem conceitos tedricos com observagdes praticas. A realizagcdo de
experimentos simples em sala de aula favorece a compreensdo de fendmenos
bioldgicos, estimula a curiosidade cientifica e contribui para a formagdo de uma
visdo mais integrada da ciéncia, alinhada as diretrizes da Base Nacional Comum
Curricular (BNCC).

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo apresentar e discutir
uma atividade experimental sobre o processo de fermentagao, visando demonstrar,
de forma pratica, o funcionamento da fermentacéao alcodlica e simular a fermentagcao
latica, a fim de contribuir para a compreensao dos estudantes acerca desses

processos metabdlicos e promover uma aprendizagem mais significativa.
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2 METODOLOGIA

Inicialmente, foi realizada uma explicagdo tedrica de aproximadamente 20
minutos sobre metabolismo celular e os principais tipos de fermentagao, abordando
suas caracteristicas, organismos envolvidos e aplicagdes no cotidiano.
Posteriormente, a turma foi dividida em dois grupos que acompanharam, de forma
alternada, duas atividades praticas: uma para observar o processo de fermentagao
alcodlica e outra para simular o processo de fermentacao latica. Antes de iniciar as
demonstragdes, os alunos receberam uma ficha com perguntas que guiavam seus
questionamentos e os estimulavam a levantar hipéteses sobre o que estava sendo
demonstrado.

Na atividade de fermentacdo alcodlica, foram montados dois sistemas
experimentais em garrafas PET, com a participagao ativa dos alunos durante todo o
processo. Em uma das garrafas foi preparada uma mistura contendo 200 mL de
agua morna (cerca de 37 °C), 2 colheres de sopa de agucar e 1 colher de cha de
fermento bioldgico (Saccharomyces cerevisiae). Na outra garrafa foram utilizados
apenas 200 mL de agua morna e 1 colher de cha de fermento bioldgico, sem adigao
de acucar.

Em ambas as garrafas foi acoplado um baldo na abertura para permitir a
visualizacdo da possivel liberagao de gases durante o experimento, que durou cerca
de 30 minutos de observagao. Ja na simulacdo da fermentacao latica, utilizou-se
leite integral levemente aquecido (sem atingir o ponto de ebuligdo) ao qual se
adicionou vinagre branco de forma gradual, enquanto a mistura era cuidadosamente
agitada, com o objetivo de demonstrar, de forma visual e acessivel, os efeitos da

acidificagao sobre as proteinas do leite.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante a realizagdo da atividade, os alunos demonstraram grande interesse
e participacao ativa. Na fermentacgao alcodlica, observou-se que apenas a garrafa
com agucar apresentou o enchimento do baldo devido a liberagédo de dioxido de
carbono produzido pelas leveduras, enquanto a garrafa sem agucar ndo apresentou
alteragdes significativas. Os estudantes levantaram hipéteses como “o agucar € o

alimento das leveduras” e “sem comida elas nao conseguem produzir gas’,
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demonstrando compreensao do papel do substrato energético. Esse resultado
permitiu aos estudantes compreenderem, de forma comparativa, a importancia do
acgucar como fonte de energia para a ocorréncia da fermentagao alcodlica.

Na simulagdo da fermentacgao latica, os alunos observaram a separacao do
leite em duas fases distintas: uma sodlida (coagulo rico em proteinas e lipidios) e
outra liquida (soro). Muitos alunos relacionaram imediatamente o fendmeno com a
producao de queijo e iogurte, questionando “por que o leite fica duro quando
azeda?”. Esse fenbmeno ocorre pela acidificagdo do meio provocada pelo vinagre,
que reduz o pH e promove a desnaturacdo e coagulacdo das proteinas,
principalmente da caseina, simulando o que acontece na fermentacdo natural
realizada por bactérias acido-laticas (HUANG et al., 2023).

Conforme apresentado no quadro 1, os principais resultados observados nas
duas demonstracbes permitem uma comparagdo clara entre os processos de

fermentagao alcodlica e latica.

Quadro 1. Comparacao entre as demonstracbes de fermentagdo alcodlica e

fermentacao latica realizadas na atividade.

ATIVIDADE MATERIAIS OBSERVAGAO CONCEITO
PRINCIPAL DEMONSTRADO
Fermentagao
alcodlica Garrafa PET, | Enchimento do [ Produgdo de CO: por
agua morna, | baldo na garrafa | leveduras a partir do
agucar, fermento [ com agucar substrato energético
bioldgico (agucar)
(Saccharomyces
cerevisiae), balao
Fermentagao
|atica Leite integral, | Separagéao em | Acidificacdo do meio e
vinagre branco coagulo sodlido e | coagulagéo das
soro liquido proteinas (caseina)

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2026.

A aula pratica foi avaliada positivamente pelos estudantes, pois possibilitou a

compreensao concreta de conceitos geralmente abordados apenas de forma tedrica.
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A participacdo ativa, as hipoteses levantadas e as discussbes em grupo
evidenciaram que metodologias experimentais tornam o ensino-aprendizagem mais

dinamico, significativo e alinhado ao desenvolvimento do pensamento cientifico.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

A atividade pratica sobre fermentacdo latica e alcodlica mostrou-se uma
estratégia eficiente para o ensino de conceitos relacionados ao metabolismo celular
no Ensino Médio. A utilizagcdo de experimentos simples e de baixo custo contribuiu
para facilitar a compreensao dos processos fermentativos e estimular a participacao
ativa dos estudantes durante a aula. Além disso, a pratica permitiu relacionar o
conteudo cientifico com aplicagdes presentes no cotidiano, promovendo uma
aprendizagem mais significativa e contextualizada. No contexto do PIBID, atividades
desse tipo também contribuem para a formacdo docente, possibilitando o
desenvolvimento de metodologias de ensino mais interativas, investigativas e
alinhadas as necessidades dos estudantes. Sugere-se que experiéncias
semelhantes sejam replicadas em outras turmas, ampliando o alcance dessa

abordagem pedagdgica.
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