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Resumo

Uma oficina tematica busca fornecer uma interligacdo e contextualizacdo dos conhecimentos
pelos estudantes, podendo ser aplicada como um instrumento eficaz em varios niveis e areas de
estudo, incluindo o ensino de Microbiologia. A pesquisa apresentada nesse estudo é de carater
qualitativo e investigou a aprendizagem relacionada aos microrganismos por estudantes do 6°
ano do Ensino Fundamental 1, por meio de questionario individual aplicado antes e ap6s o
desenvolvimento de uma oficina tematica, com énfase em produtos alimentares. A partir da
analise dos resultados pode-se observar que, para a maioria dos alimentos expostos durante a
oficina, a porcentagem de acertos quanto a presenca ou nao de microrganismos nos alimentos
foi maior apds a oficina, quando comparado ao percentual do inicio da atividade.
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Abstract

A thematic workshop seeks to provide an interconnection and contextualization of knowledge
by students, which can be applied as an effective instrument at various levels and areas of study,
including Microbiology teaching. The research presented in this study is qualitative and
investigated learning concepts related to microorganisms by students in the 6th year of
Elementary School 11, through an individual questionnaire applied before and after the thematic
workshop development, with an emphasis on food products. From the analysis of the results, it
can be observed that, for most workshop foods exposed, the percentage of correct answers
regarding the presence or absence of microorganisms in food was higher after the workshop,
when compared to the percentage at workshop beginning.

Keywords: microbiology; Basic education; teaching practices; teaching.

Resumen

Un taller temético busca brindar una interconexion y contextualizacion de conocimientos por
parte de los estudiantes, los cuales pueden ser aplicados como un instrumento efectivo en
diversos niveles y areas de estudio, incluida la ensefianza de la Microbiologia. La investigacion
gue se presenta en este estudio es cualitativa e indagé en el aprendizaje de conceptos
relacionados con los microorganismos por parte de los estudiantes de 6 ° afio de la Escuela
Primaria I, a través de un cuestionario individual aplicado antes y después del desarrollo de un
taller temético, con énfasis en la alimentacién. productos. Del anélisis de los resultados se puede
observar que, para la mayoria de los alimentos expuestos durante el taller, el porcentaje de
respuestas correctas en cuanto a la presencia o ausencia de microorganismos en los alimentos
fue mayor después del taller, al compararlo con el porcentaje en el comienzo del taller.

Palabras clave: microbiologia; Educacion basica; précticas de ensefianza; ensefiando.
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A educacao, qualquer que seja ela, é sempre uma
teoria do conhecimento posta em prética.

Paulo Freire.

1 Introducéo

Os microrganismos sdo seres que vivem na forma de células livres ou como grupamento
de células que, em sua grande maioria, somente podem ser observados mediante 0 uso de
microscopios. Podem ser encontrados nos mais diversos ambientes e estdo estreitamente
relacionados com a vida humana (BAGGIO e LORENCINI JUNIOR, 2013).

A Microbiologia é a ciéncia que permeia o cotidiano, uma vez que 0s microrganismos
sdo ubiquos (presentes em todos os lugares) e exercem inimeras influéncias na sociedade: séo
importantes para a sustentabilidade do ecossistema global (BODELIER, 2011), para a saude e
a sobrevivéncia dos seres humanos (HUTTENHOWER et al., 2012; ROBERTSON-
ALBERTYN, HARDEE e STANLEY-WALL, 2016), além de serem responsaveis por diversas
doencas e perdas econdmicas (FISHER et al., 2012). Assim, € de extrema importancia educar
0s jovens para compreenderem sobre 0s microrganismos e suas relagdes com os seres humanos
(MORESCO et al., 2017).

Entre as varias estratégias de ensino estudadas a fim de melhorar a aprendizagem, a
experimentacdo tem sido destacada por promover maior envolvimento dos estudantes com a
ciéncia (MORESCO et al., 2017). As experiéncias despertam grande interesse nos educandos e
guando planejadas levando em consideragéo esse fator, constituem momentos particularmente
ricos no processo de ensino aprendizagem (MILCAREK, 2003).

Nesse sentido, aulas experimentais, quando bem elaboradas e abordadas com objetivos
claros, desenvolvem nos estudantes habilidades investigativas, entendimento de conceitos e do
processo cientifico, gosto pelo trabalho em equipe e pela ciéncia (HOFSTEIN e LUNETTA,
2004; LUNETTA e HOFSTEIN, 2007; DILLON, 2008). Outro aspecto abordado em diversos
estudos € a importancia de os professores trabalharem de modo interdisciplinar, apresentar
atitude dindmica em relacdo ao conhecimento, buscando sempre aprofundar seus saberes
disciplinares em diversas fontes, além de praticas educativas intencionalmente voltadas para as
experiéncias que estimulem o aprendizado, o convivio no espaco coletivo e a producdo de
narrativas, por intervencao de diferentes linguagens (BROSTOLIN e MORAES, 2020).

Assim, uma oficina tematica se caracteriza por apresentar temas que evidenciam como
os saberes tecnoldgicos e cientificos contribuiram e contribuem para a sobrevivéncia do ser
humano, tendo influéncia no modo de vida das sociedades, a fim de tornar o ensino mais
relevante para os estudantes devido a interligacdo entre os contetidos e o contexto social
(MARCONDES et al., 2007). Nessas oficinas, as atividades sdo baseadas em experimentos,
relacionados através de um tema gerador, que estimula a curiosidade, o debate e prioriza a
problematizacdo de conhecimentos (MARCONDES, 2008; ZITKOSKI e LEMES, 2015;
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ESTEVES e FIGUEIREDO JUNIOR, 2022). Esta metodologia, portanto, pode ser aplicada
como um instrumento eficaz no ensino sobre microrganismos, contextualizando o estudo destes
pequenos seres vivos (MORESCO, BARBOSA e ROCHA, 2017). Dentro desse contexto, 0
presente estudo teve como objetivo avaliar o processo de ensino aprendizagem de estudantes
do Ensino Fundamental e sua percep¢do em relacdo a Microbiologia no seu cotidiano, por meio
de uma oficina, com énfase em produtos alimentares e sua importancia para a sociedade.

2 Procedimentos Metodoldgicos

A elaboracdo da oficina temética "Os Microrganismos e os Alimentos" foi desenvolvida
em uma instituicdo de ensino privada localizada no interior do Estado do Rio de Janeiro, em
periodo anterior a pandemia ocasionada pela COVID-19. Este projeto foi ministrado em duas
aulas de Ciéncias (com duracéo total de 1 hora e 40 minutos) para a turma do 6° ano do Ensino
Fundamental Il, com faixa etéria entre 11 (onze) e 12 (doze) anos, totalizando 17 estudantes.

A oficina tematica foi ministrada por uma especialista em Microbiologia, como parte de
suas atividades de estagio supervisionado obrigatério, dispondo de atividades previamente
planejadas e autorizadas pela coordenacdo da escola e contou com o apoio do professor
responsavel pela disciplina de Ciéncias. Desse modo, foram desenvolvidas as seguintes
atividades:

a) Levantamento dialogado do conhecimento prévio dos estudantes sobre os
microrganismos;

b) Apresentacdo em Powerpoint contendo informagdes sobre 0s microrganismos:
0 que sao, como estdo divididos, onde se encontram, como se alimentam, sua importancia,
dentre outros;

C) Exposicao de produtos em estado de decomposicao (frutas e pdo), devidamente
lacrados;
d) Experimento demonstrativo do processo de fermentacdo (utilizando garrafa,

bexiga inflavel, acucar e fermento bioldgico) — experimento de fermentacao;

e) Exposicdo de diferentes produtos, produzidos e/ou contendo ou ndo
microrganismos em sua composicao;

f) Questionario individual, com perguntas gerais sobre 0s microrganismos e sobre
a relacdo dos microrganismos e os produtos alimenticios, aplicado em dois momentos: antes do
inicio das atividades (item a anterior) e ao final da oficina.

No experimento de fermentacéo (item d), com o objetivo de demonstrar o processo de
fermentacao, foram utilizados os seguintes materiais: 2 (duas) garrafas de vidro (500 mL cada),
2 (duas) bexigas inflaveis, acucar e fermento biologico. Na garrafa 1 (controle) foram
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adicionados 200 mL de 4gua morna e trés colheres (de cha) de acucar. Na garrafa 2 (amostra)
foram adicionadas trés colheres (de ch&) de agucar, um copo de 200 mL de 4gua morna e duas
colheres (de cha) de fermento bioldgico, como demonstrado na Figura 1. A mistura foi agitada
e homogeneizada, as bexigas inflaveis foram presas no gargalo das garrafas e mantidas em
observacao.

Figura 1. Ensaio do processo fermentativo para o experimento de fermentacdo. A =
Controle; B = Amostra.

Fonte: autores

Todas as atividades propostas foram desenvolvidas mediante pesquisa qualitativa
(PEREIRA, SHITSUKA, PARREIRA e SHITSUKA, 2018), a fim de analisar a percepgédo
prévia e a contribuicdo da atividade expositiva na aquisi¢do de conhecimentos pelos estudantes
do 6° ano do Ensino Fundamental Il. Com isso, o questionario individual foi utilizado como
instrumento de avaliacdo, sendo aplicado em dois momentos: no inicio e ao final da oficina. Ao
final de todas as etapas da oficina, o questionario foi discutido e corrigido com os estudantes,
apontando erros, acertos e respostas mais adequadas.

el RENBIO - Revista de Ensino de Biologia da SBENBio - ISSN: 2763-8898 - vol. 15, n. 1, p. 29-44, 2022
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3 Resultados e discussao

Um dos objetivos de uma oficina tematica é permitir uma formacéo integral, em que o
estudante possa desenvolver, além de habilidades e competéncias técnicas, um olhar mais
critico sobre a realidade que o cerca (DELIZOICOV et al., 2002, p. 122). Assim, na abordagem
de temas estreitamente relacionados ao cotidiano de forma diferenciada as aulas tradicionais, a
oficina ""Os Microrganismos e os Alimentos: uma oficina tematica aplicada a estudantes do
ensino fundamental” apresentou-se um meétodo diferenciado e promissor na aquisicdo de
conhecimentos pelos estudantes. Inicialmente, foi aplicado um questionario individual (Anexo
1), com o objetivo de avaliar o conhecimento prévio dos estudantes acerca da tematica do
estudo. Seguindo, foi apresentado conteudo introdutdrio sobre os microrganismos e sua relacdo
com os produtos alimenticios (em formato Powerpoint). Buscou-se assim, a participagdo ativa
dos estudantes com uma prelecdo dialogada sobre o tema abordado. Na etapa seguinte da
oficina, foram expostos produtos em estado de decomposi¢cdo, como pédo e frutas (laranja e
maca), armazenados adequadamente para visualizacao segura dos estudantes (Figura 2). Logo
apos foi realizado o experimento de fermentacdo, no qual os estudantes observaram a bexiga
inflavel se encher de ar, como demonstrativo do processo de fermentagdo (Figura 3).

Figura 2. Imagem de alimentos em estado de decomposic¢éo. B = pdo. C = laranja e maca,
respectivamente.

Fonte: Autores

el RENBIO - Revista de Ensino de Biologia da SBENBio - ISSN: 2763-8898 - vol. 15, n. 1, p. 29-44, 2022
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Figura 3. Processo fermentativo. Observacdo: Resultado apds aproximadamente
1 hora de experimento.

Fonte: autores

Seguindo a proxima etapa, foram expostos diferentes alimentos produzidos e/ou
contendo ou ndo microrganismos em sua composic¢éo (Figura 4).

el RENBIO - Revista de Ensino de Biologia da SBENBio - ISSN: 2763-8898 - vol. 15, n. 1, p. 29-44, 2022
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Figura 4. Produtos alimenticios diversos expostos durante a oficina. E = café em ramo, em
grdos maduros, gréos torrados e moido. F = leite, refrigerante, suco, chocolate, pdo, manteiga,
leite fermentado, bebida probidtica e iogurte.

Fonte: Autores

Nesse momento, 0 mesmo questionario utilizado no inicio da atividade foi aplicado
novamente. Os resultados obtidos nos dois momentos de aplicacdo do questionario estdo
demonstrados na Tabela 1.

el RENBIO - Revista de Ensino de Biologia da SBENBio - ISSN: 2763-8898 - vol. 15, n. 1, p. 29-44, 2022
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Tabela 1: Porcentagem de acertos dos estudantes acerca do questionario aplicado, antes e
apos a realizagdo da oficina “Os microrganismos e os alimentos”.

) Antes da oficina Apos a oficina
Alimentos Resposta correta
Acertos (%) Acertos (%)
Azeite 41,2 41,2 Né&o
Azeitona 52,9 70,6 Sim
Café 29,4 40,0 Sim
Chocolate 40,0 52,9 Sim
logurte 58,8 100,0 Sim
Leite 35,3 35,3 Né&o
Leite fermentado 76,5 100,0 Sim
Manteiga 35,3 35,3 Né&o
Molho shoyu 64,7 64,7 Sim
Pacote de biscoito 58,8 70,6 Né&o
P&o 70,6 94,0 Sim
Picles 35,3 70,6 Sim
Polvilho azedo 64,7 94,0 Sim
Refrigerante 41,2 70,6 Né&o
Suco de caixinha 23,5 41,2 Né&o
Vinho 58,8 94,0 Sim

Fonte: Dados da pesquisa.

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos nos questionarios realizados pelos
estudantes. Para os alimentos azeitona, café, chocolate, iogurte, leite fermentado, pacote de
biscoito, péo, picles, polvilho azedo, refrigerante, suco de caixinha e vinho, a porcentagem de
acertos apos foi maior quando comparado ao percentual do inicio da oficina. Em alguns casos
como leite, manteiga, molho shoyu e azeite a porcentagem de acerto ndo foi alterada. O
questionario realizado com os estudantes, além da tabela com a lista de diferentes produtos,
ainda apresentava 7 (sete) perguntas a respeito dos microrganismos, abordando a opinido
pessoal de cada participante. As perguntas realizadas, bem como as respostas, estdo
apresentadas na Tabela 2.
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Tabela 2: Porcentagem de acertos dos estudantes as perguntas do questionario
disponibilizado antes e apds a oficina.

Antes da Apds a
Oficina Oficina Resposta mais
Perguntas
adequada
Acertos (%) Acertos (%)
1. Vocé acha que existem
microrganismos  em diversos 70,6 88,2 Sim
lugares?
2. Vocé acha que os
microrganismos promovem mais 471 70,6 N0
maleficios do que beneficios para os
seres humanos?
3. Todas as bacterias causam 100,0 100.0 NEo

doencas?

4. Os microrganismos Sao
importantes na producdo de alguns 52,9 76,5 Sim
alimentos e bebidas?

5. Vocé acha que consome
microrganismos nos  alimentos 70,6 76,5 *
diariamente?

6. Vocé sabe o que é um alimento

*
probiotico? 29,4 58,8

7. Vocé acha que podemos
aplicar o0s conhecimentos da 94,1 94,1 Sim
Microbiologia no nosso dia a dia?

(*) Ndo ha uma resposta mais adequada para essas questdes.
Fonte: Dados da pesquisa.

Os resultados obtidos com o questionario na pergunta 1) “Vocé acha que existem
microrganismos em diversos lugares?”, antes da oficina, 70,6% dos participantes acertaram
essa resposta, apos a oficina a porcentagem de acerto subiu para 88,2%. Para a pergunta 2)
“Vocé acha que os microrganismos promovem mais maleficios do que beneficios para os seres
humanos? ”, antes da oficina, 47,1% dos participantes optaram pela resposta mais adequada, e
apos a oficina esse percentual atingiu 70,6%. Na questdo 3) “Todas as bactérias causam
doencas?”, 100% dos participantes antes mesmo da oficina responderam adequadamente a
questdo. No caso da pergunta 4) “Os microrganismos sdo importantes na producgdo de alguns
alimentos e bebidas?”, no questionario inicial, 52,9% dos participantes responderam
corretamente a questéo e, apds a oficina esse valor atingiu 76,5%. Para todas as perguntas do
questionario realizado nos dois momentos, com excecao da pergunta 3) onde apresentou 100%
de acertos desde o primeiro momento, as demais perguntas apresentaram aumento na
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porcentagem de acertos de no minimo 18%.

As perguntas seguintes foram pessoais e ndo apresentavam uma resposta mais adequada,
a questdo 5) “Vocé acha que consome microrganismos nos alimentos diariamente? ”, antes da
oficina 70,6% dos participantes responderam que consomem esse tipo de produto, apds a
oficina o valor subiu para 76,5%. Especificamente nessa questdo, esse aumento demonstra que
0s participantes ja consumiam esse tipo de alimento, porém desconheciam o fato de ter a
presenca de microrganismos em sua composi¢cdo. Na questdo 6) “Vocé sabe o que ¢ um
alimento probidtico?”, 29,4% dos participantes responderam saber, ap0s a oficina esse valor
subiu para 58,8%. E na ultima pergunta 7) “Vocé acha que podemos aplicar os conhecimentos
da Microbiologia no nosso dia a dia?”, 94,1% dos participantes responderam de modo
positivo, e apos a oficina esse valor ndo sofreu alteragéo.

O estudo desenvolvido por Azevedo e Sodré (2014), avaliou o conhecimento de
estudantes do Ensino Basico e professores acerca da Bacteriologia, por intermédio de
questionario. Assim, puderam observar que a grande maioria dos professores adotam a
metodologia de ensino tradicional e que esse método pode ter refletido nas respostas dos
estudantes, onde 75,0% dos estudantes avaliados ndo souberam identificar qualquer beneficio
proporcionado pela atividade de bactérias, ou ainda afirmaram que elas sdo exclusivamente
maléficas. No presente estudo, no entanto, p6de ser observado no decorrer desse questionario
que antes da oficina aproximadamente 47,0% dos estudantes acreditavam que o0s
microrganismos promoviam beneficios aos seres humanos e, apos a oficina, esse percentual
atingiu 70,6%. Esses valores sugerem uma melhor compreensdo dos estudantes quanto a
importancia dos microrganismos no cotidiano, o que pode ser demonstrado também pelo
aumento de 23,6% ¢ 5,9%, respectivamente, de acertos nas perguntas 4 (“Os microrganismos
sdo importantes na producéo de alguns alimentos e bebidas?”) e 5 (“Vocé acha que consome
microrganismos nos alimentos diariamente?”).

Bernadi et al. (2019) tambeém avaliaram o conhecimento de estudantes dos anos iniciais
da Educacdo Basica em relacdo aos microrganismos por questionario. Os resultados mostraram
gue a maioria dos estudantes relacionam microrganismos aos locais sujos, ndo correlacionando-
0s ao cotidiano e que, mais da metade dos participantes relacionam microrganismos as doencas,
0 que pode demonstrar uma visao depreciativa de alguns estudantes acerca dos microrganismos.
Nesse estudo, no entanto, 100% dos alunos, antes e apés a oficina, responderam corretamente
que ndo sdo todas as bactérias que promovem doencas (pergunta 3).

Foi observado também que 70,6% e 76,5% dos estudantes, antes e apds a oficina,
respectivamente, responderam que consomem microrganismos nos alimentos diariamente
(pergunta 5). Esses valores podem estar relacionados com os altos indices de acertos para as
perguntas 1 (“Vocé acha que existem microrganismos em diversos lugares?”), 4 (“Os
microrganismos sdo importantes na producdo de alguns alimentos e bebidas?”) e 5 (“Vocé
acha que consome microrganismos nos alimentos diariamente?”).
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Os resultados encontrados por Cassanti et al. (2008), com a aplicacdo de questionarios
antes e depois de realizar uma aula experimental para alunos do 6° ano do Ensino Fundamental,
para a pergunta “Vocé sabe 0 que é microbiologia?”, a média da resposta entre os participantes
antes da aula foi de 40,1% respondendo sim, e ap6s a aula experimental o valor passou a ser
76,5%. Para a pergunta “Para vocé, ha bactérias em todos os lugares?”, como resposta inicial,
77,5% dos alunos responderam que sim, e ap0s a aula esse valor subiu para 88,0%. Os
resultados de Cassanti et al. (2008) concordam com o obtidos nesse estudo e demonstram a
elucidacédo do assunto abordado apoés as atividades realizadas.

Canto, Oliveira e Santos (2018), relatam uma atividade de extensdo universitaria e de
Ensino de Ciéncias cujo objetivo era estimular a percepcdo e compreensdo de conceitos
microbioldgicos junto a alunos de uma escola do Ensino Fundamental por entre oficinas
interativas, e como resultados alegam que foi possivel incrementar a percepcao e compreensdo
dos alunos sobre o estudo dos microrganismos. Os resultados desses autores demonstram a
relevancia da realizacdo de atividades além de aulas expositivas e 0 quanto esse tipo de
atividade pode auxiliar no processo de ensino e aprendizagem.

Moresco et al. (2017), afirmam que ensinar sobre microrganismos na Educacéo Basica
é desafiador. Para esses autores, a compreensdo de que 0s microrganismos sao seres Vivos que
podem influenciar a vida de outras espécies € considerado conhecimento basico no Ensino de
Ciéncias, sendo distribuido o aprendizado por todo o periodo escolar. Caetano et al. (2018), em
seu trabalho sobre o ensino de bactérias na educacgdo béasica, apontaram que parte dos docentes
sentem dificuldade em trabalhar o tema de forma prética devido a falta de recursos na escola.
Nesta oficina, no entanto, foram utilizados materiais de facil acesso e, quando necessario, foram
feitas adaptacGes dos materiais e procedimentos laboratoriais, 0 que pode contribuir para tornar
a grande tematica da Microbiologia mais proxima da realidade e das vivéncias dos estudantes.

Perez (2019) afirma que o desenvolvimento de experimentos em microbiologia € muito
importante para a percepc¢ao desses pequenos organismos, uma vez que sao pouco perceptiveis
e sdo considerados pelos alunos um mundo abstrato. Azevedo e Sodré (2014) alegam que,
frequentemente, os estudantes ndo conseguem atribuir importancia ou significado a temas da
natureza microscopica quando ministrados de maneira estritamente conceitual e teérica. Com
base nos resultados obtidos nesse estudo, podemos sugerir que a aplicacdo de uma abordagem
metodoldgica diferenciada pode se apresentar vantajosa para a aquisi¢do de conhecimento pelos
estudantes.
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Li et al. (2022) avaliaram outros métodos de ensino em microbiologia e afirmam que
termos de seus efeitos de ensino, a abordagem de sala de aula invertida melhora o interesse de
aprendizagem dos alunos, as habilidades de autoestudo, o dominio do conhecimento e a
satisfacdo, mas exacerba sua carga de aprendizado. Em concordancia, Soares et al. (2021)
concluem que optar por outros métodos diferentes das propostas tradicionais de ensino
contribui de forma mais consistente para o aprendizado na area da microbiologia. Outros
métodos de ensino aprendizagem como de sala de aula invertida, gamificacdo e oficinas,
possuem multiplas vantagens quando comparado as aulas tradicionais no ensino de ciéncias e
microbiologia, pois aumenta a carga vivenciada pelos alunos.

A realizacdo de oficinas como ferramentas didaticas pode dinamizar o processo de
ensino aprendizagem e, nesse cenario, o professor deve atuar como mediador e direcionador de
estratégias diferenciadas do ensino tradicional, incluindo oficinas teméticas, com foco em novas
e diversificadas metodologias de ensino. Dessa forma, explorando a eficacia da experimentacéo
como proposta didatica, tendo em vista que tal processo investigativo pode contribuir
positivamente na formacao dos estudantes enquanto cidad&os.

4 Consideracdes finais

E possivel sugerir maior eficacia no processo de ensino aprendizagem, comparado a sala
de aula tradicional, com uma abordagem diferenciada de contetudo, como a realizada nessa
oficina temaética, levando os estudantes a pensar, questionar e participar durante todo o
desenvolvimento da atividade, contribuindo na aquisi¢cdo de conhecimentos teéricos e em uma
formacdo mais global. A aplicacdo do questionario sugere boa percepcao prévia dos estudantes
com relacdo a Microbiologia presente no cotidiano, pois a maioria dos estudantes acertou entre
70 e 80% das questBes. Os estudantes do 6° ano do Ensino Fundamental 11 abordados nesse
estudo foram, em sua grande maioria, participativos e interessados na atividade, demonstrando
que atividades expositivas e com uma participacdo mais ativa dos estudantes pode ser uma das
metodologias empregadas na busca de um ensino diferenciado e de melhor qualidade. Assim,
uma abordagem diferenciada de ensino pode tornar o processo educacional mais participativo
e democratico, podendo fazer parte de qualquer instituicdo escolar, na qual estudantes,
educadores e a comunidade escolar sdo os principais direcionadores para o sucesso do processo.
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