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RESUMO

A construcao deste Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) parte do pressuposto de
que todas as atividades elencadas e desenvolvidas tém carater cotidiano e
atemporal, visando correlacionar a cozinha, o individuo e o aprendizado de fisica na
preparagdo de refeicbes diarias. A utilizagdo da cozinha como local de
contextualizacdo do aprendizado possibilita que ela seja 0 ambiente experimental
em diversas areas de vivéncia da ciéncia. Tendo como um dos pontos focais a
individualidade na realizacdo das receitas, surge a necessidade de que 0 mesmo
tenha a oportunidade de se nutrir corretamente, sem depender de outros, na
preparacdo de suas refeicbes. Em um segundo plano, mas com o interesse de
construir uma base observacional, concentra-se em mostrar os fendmenos fisicos
presentes nas acdes e transformacdées que ocorrem na preparacdo desses
alimentos. A visualizacdo de conceitos de hidrostatica, elétrica, térmica e Otica
possibilita, nesse momento, agregar-se ao preparado. Nao obstante, ha a
possibilidade de novas percepcdes serem obtidas, dependendo unicamente da
forma como a acdo é visualizada. Tornar a abstracdo algo palpavel para o
aprendizado pratico é o cerne deste trabalho, pois a utilizacdo de abordagens
metodoldgicas fracionarias e diferenciadas possibilita uma interacdo participativa e,
principalmente, construtivista no ponto de aquisicdo do conhecimento. Sendo assim,
a proposta langada tem, antes de tudo, a propagacdo do conhecimento de forma

funcional.

Palavras-chave: cozinha; individualidade; fendémenos fisicos; aprendizado pratico.



ABSTRACT

The construction of this Final Course Project (FCP) is based on the assumption that
all listed and developed activities have a daily and timeless nature, aiming to
correlate the kitchen, the individual, and the learning of physics in the preparation of
daily meals. The use of the kitchen as a context for learning allows it to be the
experimental environment in various areas of science experience. With individuality
in recipe execution as one of the focal points, there arises the need for the individual
to have the opportunity to nourish themselves correctly, without depending on others,
in the preparation of their meals.

In a second plan, but with the interest in building an observational foundation, the
focus is on showing the physical phenomena present in the actions and
transformations that occur in the preparation of these foods. The visualization of
concepts such as hydrostatics, electricity, thermal, and optics allows, at this moment,
integration into the preparation. Nevertheless, there is the possibility of new
perceptions being obtained, depending solely on how the action is visualized.

Turning abstraction into something tangible for practical learning is the core of this
work because the use of fractional and differentiated methodological approaches
allows for participative and, above all, constructivist interaction in the point of
knowledge acquisition. Therefore, the proposed approach has, above all, the
propagation of knowledge in a functional manner.

Keywords: kitchen; personal Independence; physical phenomena; practical learning.
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1. INTRODUCAO

O presente TCC visa referenciar e explicar acontecimentos que ocorrem no
dia a dia em uma cozinha durante o preparo de alimentos, muitas vezes passando
desapercebidos ou sem que se tenha ideia do motivo. Os acontecimentos que se
pretendem compreender possuem nuances e varias perspectivas, e a abordagem
observada sera sob o ponto de vista da Fisica. As observagbes a serem
apresentadas estardo inclusas em um cardapio pré-fabricado, onde tentaremos dar
prioridade a preparacdo do alimento. No entanto, em segundo plano, serdo
abordadas as ac¢des e transformacdes que ocorrem durante o processo.

E um fato que as informagdes apresentadas aos individuos na formagao
bésica escolar muitas vezes sdo transmitidas de forma entediante e carentes de
sentido pratico. Quando assimiladas na modalidade "decoreba", sdo utilizadas
apenas para obter uma pontuacado somativa compativel com uma meta, cujo alcance
leva a progressao para o proximo estagio do desenvolvimento escolar. Esse binbmio
em que se presume ensinar e presume-se aprender é o que ocorre em muitas
instituicdes de ensino.

Ao focar nas disciplinas de natureza abstrata, especialmente a Fisica,
percebe-se que o interesse e a motivagdo diminuem significativamente. Isso ocorre
porque as apresentagdes dos fendbmenos muitas vezes ndo se conectam com a
pratica do dia a dia, o que pode ser um dos motivos que contribuem para a
crescente desvalorizacdo dessas areas cientificas.

Dessa forma, a discussédo do tema envolve um conjunto de elementos que
devem interagir, propondo solugdes eficientes, motivadoras e, principalmente,
praticas, pois € necessario que o aprendizado faca parte da utilizacdo na vida
pessoal do individuo.

Segundo o AGENCIABRASIL (2019),

O Programa Ciéncia na Escola que, entre outras medidas, objetiva
aprimorar o estudo de ciéncias nas escolas de educagéo basica, estimular o
interesse dos alunos pelas disciplinas cientificas, identificar jovens talentos,
qualificar professores e democratizar o conhecimento e popularizar a
ciéncia no pais, foi instituido pelo governo federal, por meio de decreto
assinado pelo presidente da Republica.

Corroborando com o programa Ciéncia na Escola, tem-se que estimular o

despertar desses individuos para o campo das Ciéncias Naturais promove um
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aumento significativo no conhecimento cientifico e no desenvolvimento do

pensamento critico. Pensar e aplicar estratégias nas quais o ensino se aproxime dos

conhecimentos académicos do mundo vivencial e, além disso, que mostre a atuacao

em diversas areas do conhecimento é desafiador, porém possivel. Utilizar-se do

"faca vocé mesmo" é uma estratégia que coloca o individuo como responsavel pelo

seu proprio aprendizado, propiciando um aprendizado participativo e particular.
Conforme DA ROSA (p.64, apud Rego 2015).

reforca que o ensino de Ciéncias tem a propriedade de ser intercultural,
uma vez que se envolve com as diversas culturas buscando uma
aproximacao entre elas.

Entender como as acbes e transformacdes se combinam e o0 que ocorre
nesses processos € o cerne desta monografia. Na construcdo do escopo geral,
tende-se a utilizar uma linguagem clara e objetiva, de forma a explicar de maneira
simplificada como a preparagao de alimentos pode oferecer aprendizado na area
fisica e como esses acontecimentos se relacionam no decorrer da vida.

De acordo com o site Significados, a palavra fisica possui em sua
construcdo etimoldégica a origem grega “physis” que significa “natureza”
(Significados, © 2011 — 2023). Nada mais coerente do que utilizar naturalmente
acoes capazes de realizar determinada atividade. Como ciéncia, a fisica engloba
aspectos teoricos nos quais as ideias se desenvolvem e aspectos experimentais que
as executam e constroem dados de confirmacao. A preposi¢do desse trabalho de
carater educativo-cotidiano utilizara alguns subterfugios; pode-se elencar que alguns
itens n&o serdo relacionados, concentrando-se somente no acontecimento, a citacdo
das unidades de mensurag@o muitas vezes, ndo foram contempladas.

A observacdo de um fendmeno muitas vezes formula indagacdes, e
respondé-las é crucial no aprendizado. No entanto, para que aprender se sabemos
que ela ocorre? Esse olhar passivo torna o individuo um ser reprodutor do conteudo,
sem a possibilidade de inserir novas agées ao processo, perdendo a oportunidade
de aprender e crescer intelectualmente. O entendimento das acbes observadas
permite que o mesmo compreenda como os fendmenos acontecem, possibilitando a
insercdo de novas combinagdes a partir do observavel. Quando ha interacdo, a
oportunidade de aprendizado é substancial, podendo refletir em outros campos da
vida.

Utilizar a cozinha como arcabougo para demonstrar as transformacoes que


https://www.significados.com.br/fisica/
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podem acontecer é uma rica fonte de aprendizado na fisica.

Esse espago pode ser considerado multidisciplinar, pois segundo site
Significados, significa a concatenacdo de experiéncias em varias disciplinas, em
busca de metas a atingir, dentro de um programa especifico (Significados, © 2011 —
2023).

A utilizacdo da cozinha foi apenas pontual; as acdes observaveis nao se
restringem a ela, podendo ser reproduzidas em outros ambientes. Os fendbmenos
que ocorrem podem ser verificados em outras situagdes e locais. Nesse momento,
utilizaremos a cozinha, pois, num primeiro plano, sera realizada a preparagdao de
receitas alimenticias de preparo simplificado. Atrelado a essa atividade, sera
incorporada a indagacao de como e por que isso acontece.

Conforme o site Educa.lbge (2019),

estimou-se que, em 2019, 97,3% dos estudantes brasileiros de 13 a 17
anos consumiram, pelo menos, um alimento ultraprocessado no dia anterior
a pesquisa. Em contrapartida, somente 2,7% deles revelaram nao ter
consumido nenhum desses alimentos.

De acordo com LEAL, Karla (2023).

a utilizacdo de alimentos ultraprocessados possuem em sua COmpOSIGao
substancias artificiais ou extraidas de alimentos como emulsificante,
corante, aromatizante, aglUcar e gordura hidrogenada. O acesso da
populacdo a produtos domésticos dessa natureza é facilitado devido a
praticidade, saborizagdo e prego aquisitivo de baixo custo. Pode-se citar
nesse rol macarrdo instantaneo, iogurtes adogados, refrigerantes, biscoitos,
bebidas energéticas e salgadinhos de pacote.

Referenciando-se pelo site gov, os alimentos ultraprocessados enganam os
mecanismos de saciedade, controlando o apetite, favorecendo o consumo excessivo
de calorias e aumentando o risco de obesidade (Gov, 2022).

A presenca dos pais ou responsaveis na agao de almogar ou jantar indica
que 0s mesmos preparam a alimentagdo, possibilitando assim diminuir 0 uso de
ultraprocessados, mas ndo é garantido. No entanto, quando os pais estdo
trabalhando, os adolescentes podem precisar cozinhar suas préprias refeigdes. Isso
pode ser uma oportunidade para que os adolescentes aprendam habilidades
importantes, como cozinhar e planejar refeicbes saudaveis.

Cozinhar suas proprias refeicdes pode ajudar os adolescentes a desenvolver
um senso de independéncia e responsabilidade. Eles podem aprender a escolher
alimentos saudaveis, planejar refeicdes equilibradas e cozinhar com seguranca.

Além disso, cozinhar pode ser uma atividade divertida e criativa que pode ajudar os


https://www.significados.com.br/fisica/
https://www.tuasaude.com/karla-leal/
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adolescentes a se expressar e experimentar novos sabores.

O acesso ao alimento e seu preparo influenciam diretamente na aquisicao
de nutrientes. Nao sera incorporada a este trabalho a relacdo com o ambiente de
vivéncia. A preparagdo do alimento obedecera a uma Unica sistematica: a facilidade
de preparo, indicando alimentos que possuam uma fonte nutricional.

No trabalho que se segue serdo apresentadas receitas, para o café da
manha pois segundo ROSSI, MOREIRA, & RAUEN, (p, 742, 2008).

Em geral, as criangas que realizaram desjejum apresentaram maior
adequacdo em relagdo aos micronutrientes e um consumo de alimentos
variados, comparado as criangas que nao o realizam. O desjejum pode
ajudar no controle do peso corpéreo, por meio da redugdo do consumo de
gorduras e minimizando o impulso a comidas menos nutritivas”

, também sera contemplado o almogo. As demais refeicoes ficardo em aberto, visto
que para o café da manha e o almoco serao incorporados conceitos fisicos, que
poderiam ser repetidos nas demais refeicbes efetuadas.

Quando se conhecem as condicdes iniciais, determinar o comportamento de
situacoes que se correlacionam torna possivel a sua previsibilidade, ou seja, ja se
pode antever o que ira acontecer, mas fazer determinadas atividades sem se
questionar como é possivel, por que acontece, de onde surgiu, € passar pela vida

sem vivé-la.
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2. METODOLOGIA

O processo de aprendizagem nao se refere ao ato de decorar. Sua
expansibilidade faz-se de forma complexa, de acordo com o site Institutoneurosaber,

Jean Piaget afirma que:

0s organismos vivos tendem a se adaptar a um novo meio a partir do
momento em que passa a existir uma relacdo entre eles e o ambiente. Em
outras palavras, € como se a crianga adquirisse conhecimentos através de
experiéncias adquiridas em um contexto ao qual ela esta inserida

(Institutoneurosaber, 2019).

A fim de promover a aquisicao desse conhecimento, torna-se indispensavel
uma contextualizacao. Este elemento é fundamental para a pratica pedagdgica, uma
vez que busca explorar situagcdes e temas em todas as areas do conhecimento,
demonstrando as inter-relacdes que o individuo pode vivenciar. Dessa forma,
facilita-se a compreens@o ndo apenas dos conhecimentos cientificos, mas também
de sua relagdao em diversos contextos e areas.

Na formacao das habilidades, especialmente na area da Fisica, é essencial
promover a integragdo entre o conhecimento cientifico e sua aplicagdo. A
aplicabilidade real nessa area transcende a fase de simplesmente memorizar
formulagbes matematicas, que € uma percepgdo comum que atribui a Fisica a
dificuldade devido a abundéancia de férmulas. A abstragao surge como ponto inicial
para a visualizagdo do conceito.

De acordo com DA ROSA (p. 66, apud Ricardo, 2015),

a contextualizagcdo é entendida como uma forma de superar a
disciplinaridade presente nos curriculos nacionais criando possibilidades de
didlogos entre as diferentes disciplinas que integram os curriculos.

Ainda conforme DA ROSA (p. 66, apud BRASIL, 2018),

No campo das Ciéncias da Natureza e suas Tecnologias a contextualiza¢édo
“deve contribuir com a construcdo de uma base de conhecimentos
contextualizada, que prepare os estudantes para fazer julgamentos, tomar
iniciativas, elaborar argumentos e apresentar proposicdes alternativas, bem
como fazer uso criterioso de diversas tecnologias”

Quando se possui iniciativa e condi¢cdes para buscar respostas, 0 processo
de conhecimento torna-se fluido e dinamico, possibilitando a incorporacdo de
informacdes adicionais através de um refinamento especializado ou a expansao

para outras areas.
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De acordo com Salom&o (site listologia).

no processo de aquisicio do conhecimento, trés tipos principais de
aprendizado podem ser relacionados, o instintivo que nasce com 0 mesmo,
o aprendido que se caracteriza pela aquisicdo de informagdes ao longo da
vida, através da experiéncia e da interagdo com o ambiente e o social, que
€ desenvolvido a partir da interagéao entre os individuos.

Seguindo essa linha de pensamento, o conhecimento se estabelece na
relagdo entre o individuo e o meio, sendo moldado por meio de adaptagdes. A
vivéncia experimental, assimilacdo e acomodacao das informacdes presentes nas
diferentes fases de desenvolvimento constituem alicerces para novos aprendizados.

A incorporagao de elementos consiste em integrar objetos ou ideias a uma
estrutura prévia, buscando promover uma visdo inovadora ao novo esquema
formado. Quando todos os elementos dentro do sistema se conformam, alcanca-se
o equilibrio, que pode ser estatico ou dinamico.

Conhecer é perceber o que acontece sempre ou frequentemente; essa
percepcao é o que caracteriza a acao da curiosidade. Os estimulos que surgem em
nosso entorno, por muitas vezes, passam despercebidos, mas outros instigam a
pergunta: por que isso ocorre?

De acordo com o site Fleury,

o desejo de conhecer faz parte da nossa estrutura psicolégica. Queremos
saber o que esta além daquilo que estamos vendo (Fleury, 2017).

A curiosidade é parte integrante da aprendizagem, pois mantém o cérebro
mais alerta, auxiliando-o a gravar melhor as descobertas. O elemento essencial para
cultivar a curiosidade é a atencdo dedicada a uma tarefa especifica. Ao enfrentar
situacoes que exigem compreensao do processo, o0 sistema neural de recompensa é
estimulado, promovendo correlagdes inseridas na observagao.

O processo de descobrir a "resposta" desencadeia uma ativagdo da
membdéria, faciltando sua fixagdo. No entanto, levantar questionamentos em
atividades que parecem cotidianas pode resultar na perda de interesse. Portanto, a
presenca de elementos interconectados pode aprimorar a relagéo entre aprendizado
e desenvolvimento.

Intrinseco a natureza humana esta o conhecimento de que uma determinada
acao estara sempre presente, ndo proporcionando subterfugios capazes de iniciar
uma investigacdo metodoldégica sobre como ocorre. Por outro lado, quando nos
deparamos com novas possibilidades anteriormente ndo apresentadas, hd duas
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abordagens: podemos nos assustar e interromper a investigagcao, ou podemos nos
instigar a descobrir 0 porqué.

O esforco em buscar uma resposta pode parecer insignificante para alguns
pares; no entanto, é crucial ressaltar que cada individuo € Unico, e, portanto, seu
modo de pensar também o é. Dessa forma, suas descobertas devem ser
contextualizadas a partir das acdes e do meio em que estao inseridas.

De acordo com ARAUJO (2019), citagdes de Jean Piaget iluminam essa
relagao entre a curiosidade e o aprendizado.

“Quando vocé ensina alguma coisa para uma crianga, lhe tira para sempre a
oportunidade de descobrir por conta prépria.”

“Educacéo, para a maioria das pessoas, significa tentar levar a crianga a
parecer com o tipico adulto de sua sociedade... Mas para mim, a educagao
significa fazer criadores... Vocé precisa torna-los inventores, inovadores,
nao conformistas.”

“O objetivo principal da educagao nas escolas deveria ser a formacdo de
homens e mulheres que sdo capazes de fazer coisas novas, e nao
simplesmente de repetir 0 que outras geragdes fizeram; homens e mulheres
que sdo criativos, inventivos e descobridores, que podem ser criticos,
verificar, € ndo aceitar, tudo que lhes é oferecido” (Escolaeducacao, 2019)

A Teoria da Aprendizagem de Piaget sugere que a aprendizagem é um
processo que sO faz sentido diante de situacées de mudancga. Portanto, aprender
significa, em parte, saber se adaptar a essas novidades.

No contexto atual, em que a tecnologia da informacao altera continuamente
a maneira de trabalhar, estudar e comunicar, aprender torna-se uma tarefa que
precisa estar em sintonia com o processo de ensino-aprendizagem. Assim, integrar
novas praticas é o que se observa com as metodologias ativas de aprendizagem.

Nessa abordagem, abandonam-se as praticas passivas, com pouca
interacdo e um tempo excessivo de aplicacdo, em favor de agdes que estimulam a
autonomia e a independéncia do individuo. A ampliacdo da aprendizagem com a
insercdo de acdes cotidianas facilita a praticidade e a visualizacdo das acgdes,
respondendo definitivamente a questéo: por que e para que aprender isso?

Segundo o site TOTVS,

as estratégias de ensino que incentivam o individuo a aprenderem de forma
autbnoma e participativa, por meio de indagagbes e situagdes reais,
realizando tarefas que os estimulem a pensar além, a terem iniciativa, a
debaterem, tornando-se responsaveis pela construcdo de conhecimento.
(TOTVS 2022).

A valorizagdo da autonomia e a participacédo ativa do individuo no processo
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de aprendizado conferem-lhe protagonismo nessa caminhada, atribuindo a quem o
auxilia o papel de mediador e incentivador do conhecimento, com responsabilidade,
independéncia, proatividade, ética, entre outros aspectos. O engajamento é a
palavra-chave nesse processo.

De acordo com o site mencionado anteriormente, o termo surge na
composicao literaria dos professores Charles Bonwell e James Eison em seu livro
"Active Learning: Creating Excitement in the Classroom", langcado em 1991. O
processo de aprendizagem com essa abordagem possibilita ampliar o conhecimento
com diferentes conceitos e proporciona feedback imediato.

Proporcionar um ambiente de aprendizagem que oferece oportunidades para
pensar e interagir com o material de estudo € essencial para promover uma
educagao transformadora. A utilizacdo da cozinha como esse ambiente pode ser
considerada um laboratério no qual se deseja experimentar.

A aplicacdo de uma abordagem que vai contra o tradicionalismo que ha
décadas persistem é, sem duvida, questionavel. No entanto, é senso comum afirmar
que a construgao de um espaco, seja fisico ou mental, de aprendizagem aumenta a
possibilidade de oportunidades no processo de pensar e interagir, promovendo uma
educacao transformadora.

Corroborando com o exposto temos que DA SILVA BUSS, MACKEDANZ
(p.128, 2017, apud CUNHA, 2008).

Quase que na totalidade, os julgamentos feitos a aula
expositiva servem para enaltecer as caracteristicas das
propostas ditas inovadoras

Foi mencionado anteriormente que o incentivo e 0 engajamento sao
elementos necessarios para que haja motivagdo. No entanto, como incentivar
quando a sede por conhecimento se encontra num estado de inanigdo? Isso ocorre
devido ao dinamismo das informagdes, que muitas vezes sao vazias e carecem de
confiabilidade.

O embate entre o técnico e o casual revela-se uma luta desigual. De um
lado, hd a necessidade de dedicagdo, tempo e busca por conhecimento real,
enquanto do outro lado surgem solugdes rapidas, frequentemente carentes de
validagédo, podendo resultar na disseminacao de informacdes falsas que, em certo
nivel, sdo aceitas como verdades absolutas.

A abordagem observacional, aliada ao pensamento critico, exerce impacto
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crucial na motivagdo, que se torna peca-chave para regular a atencdo e a
consolidagdo da meméria, proporcionando, assim, um aprendizado de qualidade.

Existem diversas atividades metodologicas ativas de aprendizagem, e a
utilizada neste TCC (Trabalho de Conclusdao de Curso) mistura alguns elementos
presentes na literatura. Ou seja, incorpora por¢cdes de varias concepcoes que se
relacionam para formar um todo.

Com base no site TOTVS, como forma de exemplificar o aprendizado, o
Estudo de Casos é citado. Nesse método, o individuo é exposto a problemas reais, e
sua analise envolve discussbes para chegar a solugdes (TOTVS, 2022). Nessa
abordagem, os relatos construidos estimulam o pensamento analitico e sistémico.

Incluso a essa abordagem, foi conectado uma parte da Cultura Maker, onde
o principio “do it yourself’ ou “faca vocé mesmo”, € a forma de como construir a
atividade.

Incorporou-se de forma substancial, ainda, o Aprendizado Baseado em
Problemas (ABP), que se caracteriza por identificar uma situacao problema do
mundo real, demandando investigacao, analise e resolucdo. Os individuos observam
questdes relacionadas ao problema, buscam informacdes relevantes, analisam
dados, formulam hipéteses e chegam a solugdes ou conclusoes.

A fragmentacdo e concatenagdo de todas essas abordagens podem ser
aplicadas no processo de aprendizagem, sendo a mais relevante aquela em que o
interesse é despertado pela curiosidade em relagéo ao que acontece ao seu redor.
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3. PREPARACAO DAS RECEITAS

A preparagao das receitas elencadas neste trabalho busca ser de carater
simplista, pratico, nutritivo e de baixo risco acidental. Colocar um individuo, mesmo
inexperiente, no preparo de cada item é desafiador; no entanto, com atengéo e
cuidado, o processo pode ser desenvolvido sem grandes problemas, permitindo que
0 mesmo incremente suas habilidades conforme se sentir confiante.

O preparo em si é facilitado para que, nesse primeiro momento, nao haja
dificuldade e, por conseguinte, uma possivel desisténcia. Ainda em relacdo as
receitas culinarias, foi considerado que elas pudessem ser reproduzidas
continuamente.

As acdes que ocorrem em segundo plano, como a identificacdo e a
compreensao da funcionalidade por tras dos processos fisicos apresentados,
constituem o cerne deste TCC. A utilizacao de conceitos fisicos presentes no dia a
dia proporciona a quem os utiliza uma abstracdo e assimilacdo do conhecimento
com grande significancia.

Diversificar as possibilidades de aprendizado é, portanto, peca-chave na

construcao de uma sociedade mais consciente, dinamica e evolutiva.

3.1.0VO0 COzZIDO

O ovo é um dos alimentos mais antigos, nutritivos e de baixo custo para a
alimentacdo humana que temos. Sendo uma fonte primordialmente proteica, o
mesmo ainda possui em sua composicao lipidios essenciais para 0 armazenamento
de energia; vitaminas A, D, E, K e do complexo B; minerais como caélcio, ferro,
fosforo, sodio e potassio; e antioxidantes que interagem com radicais livres,
reduzindo o processo de oxidagdo das células. Segundo Castilho (p. 4, apud
Alcéntara, 2012),

0 ovo € um ingrediente essencial em muitos produtos alimentares ao
combinar propriedades nutricionais e funcionais, além de conter substancias
promotoras de salde e preventivas de doenca.

Ainda de acordo com Castilho (p. 5, apud SHIN et al., 2013).

O consumo de um ovo por dia ndo aumenta o colesterol ou o risco de
doenca cardiovascular em homens e mulheres saudaveis.

Em consoante DE OLIVEIRA SA (p.41, 2021)
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a ingestdo de até um ovo por dia foi associado a uma diminuicdo da
incidéncia de doenca cardiovascular, quando comparados com nenhum
consumo.

Antes do preparo do ovo cozido, inicialmente deve-se verificar se 0 mesmo
esta apto para ser consumido. Utilizando o conceito fisico da densidade, teremos
uma prévia de como ele estara. A densidade relaciona-se de maneira proporcional e
inversa a quantidade média de massa e a unidade de volume. Ou seja, se
aumentarmos apenas a massa do corpo, a densidade aumenta; se aumentarmos
apenas o volume ocupado do corpo, a densidade diminui.

m (kg)
v (m?)
Equacéo1: Formulacdo da densidade

Deve-se salientar que a densidade esta relacionada a um todo presente no
material analisado, inclusive os espacos vazios presentes no objeto, partes ocas.

Todos o0s corpos possuem massa, caracterizada por um numero e uma
unidade de medida, que pode ser exemplificada por 100 kg, 5g, 2 Ib, representando
a quantidade de matéria contida num volume. Definida no Sl (Sistema Internacional)
como quilograma (kg), a representacao fisica difere da forca mecanica denominada
peso. Ou seja, a massa € invariavel e inercial, significando que a agao de todas as
forcas que atuam sobre ela ndo altera sua posicdo em relagdo ao tempo ou nao
provoca a mudanca de diregdo em um deslocamento linear com velocidade
constante. Quanto ao peso, este esta relacionado a forga da gravidade do local de
mensuracao.

O volume representa a quantidade de espac¢o que um corpo (massa) ocupa,
referindo-se a sélidos e liquidos, visto que, para elementos gasosos, a massa nao
esta restrita ao recipiente que a delimita. O volume relaciona o produto das
componentes tridimensionais largura, altura e profundidade, para figuras regulares.
A unidade de medida padrdo no Sl (Sistema Internacional) é o m3 (metro cubico),
agregando-se suas subunidades, como, por exemplo, 0 cm?3 (centimetro cubico).

Como saber se o ovo esta estragado?
De acordo com o site Ochef, o ovo na sua construcdo anatébmica néo é
constituido integralmente de massa aproveitavel, possuindo uma porcao na

extremidade mais alargada uma bolsa de ar. Quando o mesmo é recente, a bolsa
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ocupa um espaco diminuto, a medida que ocorre o envelhecimento do mesmo, ha a
perda da umidade e diéxido de carbono, fazendo com que a massa encolha e o
espaco aéreo aumente. A Figurai ilustra a anatomia do ovo.

Figura 1: Anatomia do ovo.
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Fonte: https://www.casadoaido.pt/site/o-ovo/. Acesso em: 20 nov. 2023

De acordo com SILVA (2022, p. 36, apud, LOPES 2012),

o periodo de validade dos ovos pode se prolongar por até 25 dias, isso
quando se utiliza a refrigeragdo. Por outro lado, os ovos in natura tém
validade reduzida, variando de 4 a 15 dias, apds a postura, sem que ocorra
a perda de sua qualidade.

Desta forma, ao submergir um ovo considerado fresco em um recipiente com
agua a temperatura ambiente, ele ficara no fundo deitado lateralmente. Ja para um
ovo com data de postura variando de 15 a 28 dias, ele ficara submerso na porcao
compreendida entre o fundo e a superficie. Posterior a esse prazo e assumindo que
0 ovo esteja em processo de apodrecimento, ele tera uma area com mais ar e,
consequentemente, flutuard. Isso ocorre porque a agua que estava presente dentro
do ovo sera liberada pelos poros da casca, aumentando a area e o acumulo de gas
internamente, tornando-o menos denso. A Figura 2 demonstra as possibilidades de
flutuabilidade do ovo imerso em agua.

~ Figura 2: Flutuabilidade do ovo x qualidade de consumo

= e
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0 NOVO Ovo com temp—o de postura Ovo estragado
Fonte: https://receitadodia.com/teste-do-ovo/. Acesso em: 20 nov. 2023
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Observacao: Nao necessariamente o ovo flutuante estara estragado ou nao
pode ser consumido. A abertura e contestagdo de sinais olfativos “odor”, indicara
que o0 mesmo podera ou nao ser consumido.

A utilizacdo do conceito fisico de densidade, correlaciona as densidades de
corpos sélidos, liquidos ou gasosos.

No caso em questdo, 0 ovo que possui na sua constituicdo total uma
determinada densidade.

Conforme o site Normasabnt, a 4gua pura, possui densidade de 1g/cm?® a uma
temperatura de 4°C.

Tabelal: Relacdo de temperatura x densidade agua pura

Temperatura Densidade
(°C) (gramas/cm?®)
0°C 0,99987

4,0°C 1,00000
4,4°C 0,99999

10°C 0,99975
15,6°C 0,99907
21°C 0,99802
26,7°C 0,99669
32,2°C 0.99510
37,8°C 0,99318
48,9°C 0,98870
60°C 0,98338
71,1°C 0,97729
82,2°C 0,97056
93,3°C 0,96333
100°C 0,95865

Fonte: https://www.normasabnt.org/densidade-da-agua/. Acesso em: 20 nov. 2023

Se o corpo for mais denso que a agua, ele afundara; no entanto, se for menos
denso, ele flutuara. Para ser mais denso que a agua, um corpo tem que pesar mais
do que se aquele mesmo espaco que ele ocupa fosse todo preenchido com o
liquido.

A flutuabilidade que pode ocorrer no ovo depende, além da densidade, de
outro fenémeno fisico denominado empuxo. Ao inserir o sistema ovo + agua, surge
uma forga que puxa o ovo para cima, facilitando o processo de flutuagéo.

Essa forca que surge esta associada a massa do corpo, a aceleragdo da
gravidade e a altura de afundamento.

E=dxVxg

Equagao2: Formulagdo do Empuxo
, onde:

E = Empuxo


https://www.normasabnt.org/densidade-da-agua/
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d= Densidade especifica do material
V = volume do sdlido

g = aceleragéo da gravidade (9,8 m/s?)

No mesmo momento em que se verifica 0 empuxo, percebe-se que o volume
do liquido antes parado se eleva, na mesma quantidade do volume do objeto imerso.
Isso ocorre pelo principio da impenetrabilidade de dois corpos, que nao podem
ocupar 0 mesmo espago ao mesmo tempo.

Assim, um corpo imerso na agua torna-se mais leve devido a uma forga
exercida pelo liquido sobre o corpo, vertical e para cima, que alivia o0 peso do corpo,
conforme ilustra a Figura 3.

Figura 3: llustracao grafica da aplicagdo do empuxo sobre os corpos.
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Fonte:http://penta3.ufrgs.br/fisica/Empuxo/exemplos_onde_o_empuxo__atuante.html Acesso:
20 nov. 2023

Modo de preparar

Segundo o site Areademulher, utilizando-se de um recipiente rigido e com
capacidade de conducao térmica para a transferéncia de calor, insira o(s) ovo(s) e a
agua a uma altura superior & altura do ovo e leve a uma fonte de calor (Area Mulher,
2023).

Com o aumento da temperatura sobre o recipiente, ocorrerd a troca de calor
no sentido da maior para a menor temperatura, fazendo com que a energia de
agitacdo das moléculas presente no sistema seja transmitida para a solugdo agua +
ovo. A propagagéo do calor ocorre sem transporte de matéria; ha apenas a troca de
energia entre os integrantes do sistema. Como o sistema contém liquido, o fluido
presente na parte inferior aquecerd mais rapido do que as porgdes superiores,
promovendo sua expansao.

Uma caracteristica da densidade € sua variagdo conforme a temperatura

exposta; assim, a massa de 4gua aquecida diminuira sua densidade e,


http://penta3.ufrgs.br/fisica/Empuxo/exemplos_onde_o_empuxo__atuante.html
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consequentemente, movimentar-se-4 para a parte superior, empurrando a massa
mais fria para baixo, promovendo um ciclo de corrente de convecgédo. Conforme a
Figura 4, observa-se o ciclo de aquecimento e resfriamento da agua.

Figura 4: Ciclo de convecgao

AGUA FRIA

Fonte: https://conhecimentocientifico.r7.c/cducao—termica/. Acesso em: 20 nov. 2023

Utilizando o conceito fisico apresentado anteriormente, o ovo ficara sujeito a
um continuo ciclo de agua quente e &agua fria, fazendo com que a temperatura
aumente e diminua continuamente, cozinhando-o uniformemente de fora para
dentro.

Dependendo do tempo e da temperatura nos quais o ovo fica imerso, ele tera
diferentes pontos de cozimento na gema, a partir do momento da ebulicdo da agua.
Na Figura 5, tem-se a demonstragcdo de como a consisténcia do ovo cozido se

apresenta.

Figura 5: Estagios da do na fase de cozimento
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Fonte: https://comofazerfaciI.com.br/qual-o-tempo-exato-para—cozinhar-um-vo/. Acesso em: 20 nov.
2023

Sabendo que a casca do ovo é porosa, é possivel inserir condimentos na
agua para que, através do processo de osmose, possamos tempera-lo no momento
de seu preparo. A aquisicao de energia dentro de um sistema promove a dilatagdo

térmica, que pode ser linear, superficial ou volumétrica.


https://conhecimentocientifico.r7.com/conducao-termica/
https://comofazerfacil.com.br/qual-o-tempo-exato-para-cozinhar-um-ovo/
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De acordo com o site portalsaofrancisco, se o elemento possuir alta conducéo
de calor e for resistente a tensGes de dilatacdo, as mudancas fisicas serao
uniformes. Caso 0 mesmo apresente baixa conducdo de calor, a expansao sera
desigual, promovendo o surgimento de trincas e/ou rupturas (Portalsaofrancisco). A
Figura 6 representa um ovo quente que dilatou internamente mais do que a sua
casca externa.

Figura 6: Dilatagao diferenciada da parte interna e externa do ovo

Fonte: https://www.facebook.com/desrotulandoapp/photos/quem-nunca-colocou-ovos-para-cozinhar-
na-panela-e-aconteceu-dele-estourar-durant/3603296143029958/. Acesso em: 20 nov. 2023

Como forma de minimizar esse evento, recomenda-se inserir na agua gotas
de vinagre ou limao, pois auxiliara na coagulagdo mais acelerada da clara e tornara
a casca do ovo mais elastica, evitando que rache e haja desperdicio.

Apos concluir o cozimento desejado e cessar a fonte de calor, o sistema
(recipiente1 + agua + ovo) comecga a trocar energia térmica com o ambiente a fim de
alcancar o equilibrio. Para acelerar o processo, pode-se separar 0s ovos do sistema
inicial e imergi-los em um sistema (recipiente2 + agua fria). A troca abrupta de calor,
e consequentemente da temperatura no sistema, caracteriza o processo
denominado de choque térmico.

Como a porgéo externa € diferente da interna, o processo de choque térmico
propiciara a desagregacdo da casca e da clara cozida, facilitando assim o
"descascamento" do ovo. Segundo o site dicasonline, a aplicagdo do conceito de
choque térmico para facilitar a retirada da casca pode ser realizada colocando
individualmente o ovo cozido, quente e com casca, em um copo capaz de comporta-
lo e imerso em agua. Em seguida, tampar a boca do copo com a mao e chacoalhar
por 3 segundos (Dicasonline, 2018). Conforme a Figura 7, a mudanga brusca de
temperatura facilita a desagregacao da casca do ovo.


https://www.facebook.com/desrotulandoapp/photos/quem-nunca-colocou-ovos-para-cozinhar-na-panela-e-aconteceu-dele-estourar-durant/3603296143029958/
https://www.facebook.com/desrotulandoapp/photos/quem-nunca-colocou-ovos-para-cozinhar-na-panela-e-aconteceu-dele-estourar-durant/3603296143029958/
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Figura 7: Uso do choque térmico para retirar a casca do ovo.

Fonte: https://wWW.montaencanta.com.br/so-pra-mim/évoé—cozidos—perfeitos/. Acesso em: 20 nov.
2023

Esse método ndo € uUnico, mas se mostra pratico. Logo finalizado essa
atividade, pode-se avancgar no preparo de outras refeigoes.

Combinar todas as etapas apresentadas, no preparo de um Unico ovo,
demonstra uma aquisicdo de conhecimento fisico essencial para aplicar a outras

atividades compativeis com o mesmo.

3.2. VITAMINA

A preparagao de uma vitamina como acompanhamento é deveras prazerosa
e somente necessita de itens comuns a uma cozinha.

Os processos fisicos no qual a fisica esta presente nessa atividade serao
contemplados nos campos da eletricidade e magnetismo.

Pode-se utilizar para tal atividade os seguintes itens:

e Fruta (macia, com ou sem carogo macio)
e Processador (Liquidificador / mix)

e Liquido (Leite, agua)

e Achocolatado ou aveia

e Gelo (a gosto)

Escolhida a fruta, pode-se inicialmente corta-la em tamanhos com espessura
menores que a original, facilitando assim o processo de trituragdo pelas laminas do
processador. O processador utilizado devera estar conectado a uma fonte de
energia para que o movimento rotativo possa acontecer. A fonte de energia, no que
concerne a geracao, transmissao e distribuicdo de energia, ndo sera foco nessa
acao; no entanto, as componentes tensdo, corrente e suas correlatas serao

essenciais na descricao dos fendmenos.
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Inicialmente, a conexado de todo aparelho elétrico a uma tomada deve ser
compativel com a diferenca de potencial (ddp) entre a fase e o neutro. De acordo
com o site Tecmundo, a ddp no Brasil varia de estado para estado e usualmente
possui valores de 127V e 220V. No Ceara, por exemplo, é 220V (Tecmundo, 2019).
Sabendo disso, faz-se necessario conferir se 0 equipamento a ser conectado a rede
elétrica apresenta valores compativeis. No corpo do mesmo, hd um conjunto de
informagbes capazes de dirimir essas duvidas. A Figura 8 indica no selo de
conformidade a tensao elétrica a ser utilizada na conexao do equipamento elétrico.

Figura 8: Tensao de alimentagéo da rede elétrica
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A tensdo elétrica ou ddp, esta relacionada ao trabalho realizador por uma

carga para se deslocar entre dois pontos com valores diferentes.

T
Vab = —
q
Equacao 3: Trabalho realizado por uma carga para movimentar-se

, onde:

Vab= Diferenca de potencial (V(volt)
1 = Trabalho (J (Joule)

q = Carga (C (Coulomb)

Quando ha uma diferenca de potencial entre dois pontos e um condutor os
interligando, ocorrera um deslocamento de elétrons do ponto de maior para o de
menor potencial. Esse fluxo permanecera constante enquanto houver essa diferenga
e enquanto existir a conexao entre os pontos. A Figura 9 ilustra as possibilidades de
deslocamento de corrente, a convencional e a real. A relagdo entre esse percurso de
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carga em funcao do tempo é o que define a corrente elétrica.

. _Agq

!’ =
At
Equacéo 4: Taxa de variacdo da carga em relacdo ao tempo

, sendo que:
I= Corrente elétrica (A (Ampere))
g = Carga (C (Coulomb))

t = tempo (s(segundo))

Figura 9: Sentido da corrente
sentido

real convencional
da corrente da corrente

Fonte: https://conhecimentocientifico.r7.com/corrente-
eletrica/#:~:text=A%20corrente%20€el%C3%A9trica%20pode%20seguir¥%20dois%20sentidos%20difer
entes%2C,Nn.e%20est%C3%A1%20relacionada%20%C3%A0%20quantiza%C3%A7%C3%A30%20d

a%?20carga%20el%C3%A9trica. Acesso em: 22 nov. 2023

Quando relacionamos o produto da tensdo e da corrente, estamos
mensurando o quanto de energia elétrica foi transformada em outra forma em uma
unidade de tempo. Isso € o que define poténcia elétrica.

P=V=xlI

Equacgéo 5: Relagdo da tenséo e corrente

P=T f
At
Equacgéo 6: Relagdo do trabalho realizado por unidade de tempo

, tendo que:

P= Poténcia elétrica (W(Wats)

1 = Trabalho (J (Joule)

t = tempo (s(segundo)

V =tensao (V (volt)

| = Intensidade de corrente elétrica ( A (Ampere)

No caso do processador, temos que a poténcia elétrica fornecida ao motor
do equipamento é constituida basicamente por um corpo metdlico para dissipar o
calor, ilustrado na Figura 10, por um conjunto de fios metélicos, solenoides ou
espiras, enrolados sobre "carreteis" fixos, formando bobinas, de acordo com a Figura
11, e por uma estrutura também recoberta de fios capaz de realizar giros em torno


https://conhecimentocientifico.r7.com/corrente-eletrica/#:~:text=A%20corrente%20el%C3%A9trica%20pode%20seguir%20dois%20sentidos%20diferentes%2C,n.e%20est%C3%A1%20relacionada%20%C3%A0%20quantiza%C3%A7%C3%A3o%20da%20carga%20el%C3%A9trica
https://conhecimentocientifico.r7.com/corrente-eletrica/#:~:text=A%20corrente%20el%C3%A9trica%20pode%20seguir%20dois%20sentidos%20diferentes%2C,n.e%20est%C3%A1%20relacionada%20%C3%A0%20quantiza%C3%A7%C3%A3o%20da%20carga%20el%C3%A9trica
https://conhecimentocientifico.r7.com/corrente-eletrica/#:~:text=A%20corrente%20el%C3%A9trica%20pode%20seguir%20dois%20sentidos%20diferentes%2C,n.e%20est%C3%A1%20relacionada%20%C3%A0%20quantiza%C3%A7%C3%A3o%20da%20carga%20el%C3%A9trica
https://conhecimentocientifico.r7.com/corrente-eletrica/#:~:text=A%20corrente%20el%C3%A9trica%20pode%20seguir%20dois%20sentidos%20diferentes%2C,n.e%20est%C3%A1%20relacionada%20%C3%A0%20quantiza%C3%A7%C3%A3o%20da%20carga%20el%C3%A9trica
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do seu eixo, conforme a Figura 12.

Figura 10: Motor genérico de um processador
Figura 11: Conjunto de bobinas em estrutura fixa
Figura 12: Conjunto de bobinas em estrutura livre e girante

Fonte:https://lista.mercadolivre.com.br/motor-liquidificador
skymsen#trends_tracking_id=2485c488-2081-42b1-a5d3-
757266b7305e&component_id=OTHER_FILLED_TRENDS. Acesso em: 22 nov. 2023

Essas bobinas, quando alimentadas com corrente elétrica alternada, na qual
varia seu valor entre um maximo e um minimo durante um intervalo de tempo,
induzem sobre as bobinas das partes fixas e méveis campos magnéticos de mesma
intensidade, mas polaridades inversas. Esses campos tendem a se parear, porém,
devido a mudanca constante da corrente, eles ndo conseguem; no entanto, a
constante busca por emparelhamento provoca o arrasto do eixo movel, deslocando-
o de forma circular, promovendo assim seu giro. Conforme ilustra a Figura 13, temos
a relacdo da variagédo da corrente em relagéo a polarizagédo das bobinas.

Figura 13: Estagios de percurso da corrente monofasica alternada x a polarizagao
das bobinas
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Corrente ap6s 0 maximo Corrente muda de sentido

S, 1)

Corrente antes do minimo Corrente apds 0 minimo
Fonte: https://www.youtube.com/watch?v=TuwWAO8mXYY. Acesso em: 22 nov. 2023

Transcorrido essa apresentacado, acopla-se o copo do processador a base
girante do motor de forma que o conjunto de laminas presente dentro do mesmo,

possa executar a fungao de corte.

Modo de preparar

Lave bem a fruta de sua preferéncia para eliminar sujeira presente na casca
do alimento; utilizaremos 2 (duas) bananas na receita. De acordo com o site
Lifestyle, deve-se observar se a casca esta amarelada e se a mesma possui firmeza,
isso € um indicativo de que a fruta esta madura (Lifestyle, 2023). Cascas escuras
com pontos marrons ou negros significam que a fruta ja passou do seu processo de
amadurecimento maximo e ja se encontra no estagio de declinio, porém, é nessa
fase que a mesma possui mais agucar em sua composi¢cao. Observando que a
banana estd com a casca muito negra ou com odor fétido, recomenda-se descarta-
la.

Em um liquidificador, descasque as bananas e corte-as em 4 pedacos
uniformes; coloque no mesmo recipiente uma medida de 250 ml de leite liquido de
sua preferéncia (algumas vezes, o préprio copo do liquidificador possui a medida);
adicione uma medida de achocolatado, uma colher de sopa; uma pedra de gelo;
tampe-o e trave o copo do liquidificador na base do motor girando-o até ficar preso.
Conecte a tomada a rede elétrica e pressione o botdo que representa a velocidade
inicial; quando toda a mistura estiver bem cremosa, desligue o equipamento,
desconecte o copo do motor e sirva. Observa-se que é possivel substituir a
quantidade de leite pela mesma quantidade de agua gelada e 2 colheres de farinha
de aveia. A Figura 14 ilustra o resultado final do preparo da vitamina.


https://www.youtube.com/watch?v=TuwWAO8mXYY
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Figura 14: Resultado final da vitamina d_(la banana

Fonte: https://www.saudedica.com.br/beneficios-da-vitamina-de-banana-para-saude/. Acesso em: 22
nov. 2023

Observa-se que o processo em si ndo depende dos ingredientes, mas
visualizacao e interpretacdo de como acontece é constante e pode ser reproduzido
em outros meios com 0s mesmos principios.

3.3.BISCOITO FRITO
Um dos petiscos mais acessiveis e praticos que se pode ter na culinaria é o
biscoito de agua e sal, 0 mesmo é componente adicional na construcao da proposta
de montar uma refeicao, pratica e rapida. Se € uma opc¢ao saudavel, nao representa
o intuito desse trabalho, por isso ndo sera investigado essa questdo. Apenas
indicamos que haja moderagéao.
Uma forma de adicionar um gosto a mais ao referido produto, € a utilizacéo

da margarina, seja ela na sua composi¢ao natural, sélida ou na forma liquida.

Ingrediente
e Biscoito agua e sal
e Margarina / Manteiga

e Frigideira

Modo de preparar

Em uma frigideira aquecida a partir da chama do fogao, coloque uma porcéo
de margarina, de forma que a mesma com o calor absorvido através do processo de
condugdo, ja mencionado no item OVO COZIDO, inicie o processo de derretimento.

O processo de transformacdo da margarina, de um estado fisico para outro,

pode ser fisicamente explicado como troca de calor entre o utensilio e a margarina,


https://www.saudedica.com.br/beneficios-da-vitamina-de-banana-para-saude/
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mas, a percepcao do que é calor possui algumas associagdes de definicao, que
dependem do contexto no qual € inserido.

Conforme DA SILVA (2019, p. 439, apud, (Cachapuz, Praia & Jorge, 2000;
Pozo & Goméz Crespo, 2009),

assumir que aquisicao de conhecimento cientificos, a partir da apresentacao
cotidianas, muitas vezes molda-o mais nos conhecimentos informais do que
no cientifico.

Quando se incorpora o contexto cotidiano de calor, pode representar a
sensacao de conforto térmico, quando visto sobre o plano cientifico da fisica, tem-se
que 0 mesmo € a energia que é injetada ou retirada de um sistema observavel que
acondiciona a porcao de matéria.

Corroborando com DA SILVA (2019, p. 439, apud. Mortimer, 1995; Mortimer
& El-Hani, 2014),

os contextos que possam sem construidos fora da ciéncia ndo devem ser
desacreditados, esquecidos ou abandonados, a aprendizagem deve ser
uma ampliagdo dos modos de pensar, porém deve-se caracteriza-las e
utilizé-las em momentos e préaticas apropriadas.

A matéria observavel pode se apresentar nas fases sélida, liquida ou
gasosa, podendo em muitos casos transitar entre uma e outra.
De acordo com SANTOS (2020),

a modelagdo da matéria depende de fatores intermoleculares, mas as
condigbes de temperatura e pressao, sdo primordiais para que a matéria se
apresente em uma das suas fases.

Quando verificamos a componente temperatura, tem-se que quando a
mesma cresce, a energia cinética de agitacdo das particulas daquela fase
acompanha o crescimento, nem sempre proporcional, propiciando com que a sua
composicao intermolecular possa se expandir separando-se da sua estrutura inicial
observavel. O oposto se observa caso contrario.

A parcela pressao, possui a caracteristica oposta da temperatura, pois,
quanto maior for o seu valor, mais as moléculas tendem a ficar proximas,
favorecendo a formacado de uma fase mais compacta. No processo inverso, com a
sua reducao as moléculas tendem a se afastar. Temos entdo um equilibrio no qual,
para uma dada uma temperatura e pressdo temos uma fase bem definida na

amostra observavel.
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Na agao apresentada do derretimento da margarina utiliza-se de elementos

que transformaram a matéria observavel, em uma outra fase. A Figura 15 representa
os estagios de transicdo da matéria.

Figura 15: Estados fisicos da matéria

oo - 2
]
-gig:m > %y .
2 V:
apor
S de dgua
1 Fusdo L Evaporacao
Gelo \ ) 5 o R it el
-l — =
1 Solidificacao Condensacao
SOLIDO LiQuibo GASOSO
Resfriamento
Estado da : Aquecimento
menos energia

Estado de
mais energia

Fonte: https://aprovatotal.com.br/diagrama-de-fases/. Acesso em: 24 nov. 2023

Uma visualizagdo da absorcao positiva ou negativa do calor, associada a

temperatura e pressado, é apresentada na Figura 16. Ja4 a Figura 17, ilustra o
fendbmeno que ocorre entre as fases da matéria.

Figura 16: Area de delimitacéo entre as Figura 17: Nomenclatura de
fases da matéria transformacao entres as fases da
matéria

Pressao

Pressdo

Liquido

Sdlido

- A

Temperatura

Temperatura
Fonte: Disponivel: https://aprovatotal.com.br/diagrama-de-fases/. Acesso em: 24 nov. 2023

Visualizando a Figura 16, identificamos que para cada area colorida
corresponde a um estado fisico que se caracterizam por:

A area de alta presséo e baixa temperatura indica o estado sélido.

Onde ha uma menor pressao e altas temperaturas, apresenta-se uma area
que corresponde ao estado gasoso e a regido intermediaria é o estado liquido.

Entre dois estados hd uma fronteira que representa a estabilidade entre uma
fase e outra. Nesses limitrofes denominadas de curvas de equilibrio, a matéria, fica

sujeito a ser dois estagios distintos. Estas indeterminagdes quimicas séo a:
[ ]

Fuséo: equilibrio entre sélido e liquido;

Vaporizagao: equilibrio entre liquido e gas;


https://aprovatotal.com.br/diagrama-de-fases/
https://aprovatotal.com.br/diagrama-de-fases/
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e Sublimacao - equilibrio entre sélido e gas

Observa-se que existe sobres estas representacdes graficas de curvas um
unico e invariavel ponto no qual h& equilibrio para cada substancia, essa intercessao
de curvas recebe o nome de ponto triplo e é utilizado como pardmetro de
identificacdo ou de grau de pureza da matéria.

Como a margarina € uma mistura de diversos ingredientes, a mesma nao
possui um ponto triplo especifico como a agua. Por ser um combinado de materiais,
esta passa por uma transi¢éo gradual de estado ao ser aquecida ou resfriada, sendo
variavel para cada amostra de fornecedor diferente, pois, os elementos quantitativos
e qualitativos da composicao mudam.

Admitindo que a margarina inserida na frigideira esteja na fase sdlida,
haverd um aquecimento gradativo desta e com o passar do tempo, veremos que o
quantitativo sélido se transformara em liquido e se 0 mesmo for deixado por mais
tempo adquirindo calor, este se transformara em uma nuvem que evaporara do
recipiente desaparecendo.

Esse processo que se da com todas as substancias, e ja mencionado,
transforma a matéria estruturalmente. Essa adicdo positiva ou negativa de calor
promove antes de tudo uma agitacao de moléculas e posteriormente a mudanca de
fase. Essa agitacdo e mudanga de fase sdo caracteristicas do calor sensivel e
latente respectivamente.

O calor sensivel dar-se-a quando houver uma variagao de temperatura sobre
a margarina nao provocando a mudanga de fase na mesma. No caso mesmo ela
recebendo calor através do contato com o recipiente, possui um ponto de
transformacao de fase alto, a mesma ndo mudara de fase.

A aquisicdo dessa energia sem mudanca na sua estrutura fisica, esta
relacionada a massa da substancia envolvida (m), a variacdo da temperatura do
sistema visualizado (AT) e a capacidade especifica para cada matéria de se
relacionar com a temperatura, denominada capacidade térmica (c).

Todos estes itens se relacionam proporcionalmente e definem
matematicamente o calor sensivel (Q).

QQ=mxcx AT
Equacao 7: Férmula do calor sensivel
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Curiosamente a definicao de caloria é a quantidade de calor necessaria para
elevar a temperatura de 1 grama de agua em 1 grau Celsius.

As mudancas de fases que ocorre na margarina, de sélido para liquido e
posteriormente gasoso, é o que caracteriza o calor latente.

Uma caracteristica do calor latente é que na transicao das fases nado ha
variacdo de temperatura, mesmo com seu estado de agregacdao molecular se
modificando, logo a temperatura permanece constante. Como a variacdo de
temperatura nao influi sobre o sistema, tem-se que ha somente uma relacao da

quantidade de calor (Q) e da massa (m)

L p—y
Equagéao 8: Férmula do calor latente

Q
m

Fisicamente temos que o calor latente, a quantidade de energia necessaria
para que 1g da amostra mude de fase.

As mudangas de uma fase em outra e suas reversfes possuem a mesma
quantidade de energia, interpondo que somente uma acao recebe calor e a outra o
cede. A Figura 18, demonstra as fases do calor sensivel e latente no nosso preparo.

Figura 18: Processo de derretimento da manteiga, exemplificacdo do calor
sensivel e latente

3 - Bl
Fonte: https://receitasdetodosnos.blogspot.com/2011/03/manteiga-temperada-manteiga-

clarificada.html. Acesso em: 24 nov. 2023

Ap6s o derretimento da margarina coloque os biscoitos para assa-los de
cada lado, de forma que a margarina seja absorvida pelo mesmo. O processo é
rapido e eficaz, visto que a massa que compde o biscoito é bastante permeavel. A
Figura 19 representam passo a passo do processo de manipulagéao.


https://receitasdetodosnos.blogspot.com/2011/03/manteiga-temperada-manteiga-clarificada.html
https://receitasdetodosnos.blogspot.com/2011/03/manteiga-temperada-manteiga-clarificada.html
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Figura 19: Passo a preparacao da receita.

SALMANAQUESOS

e al a gente coloca

€ manteiga ou margarina

Fonte: https://www.almanaquesos.com/bolach-na—chapa/ Acesso em: 24 nov. 2023

As variagdes de derretimento antecipado na frigideira dependem Uunica e
exclusivamente do quanto a mesma absorveu de calor. Umidificagdo dos biscoitos
com margarina e o posterior processo de aquecimento se torna apenas adaptagoes,
o resultado final serd o mesmo. As variagbes de como preparar os ingredientes, nao

modificam o conceito fisico, presente na acao.

3.4.SALADA DE FRUTAS E VERDURAS
Ingredientes:
e Folha de alface
e Tomates cortados
e Anéis de cebola branca ou roxa
e Frutas de sua preferéncia (manga / caju / uva)
e Ovo cozido (cortador em fatias)
e Orégano, sal, azeite ou limao (a gosto)

Conforme o site dietbox, alimentar-se, nao significa nutrir-se, enquanto a
primeira € da ordem mecénica e engloba o ato de ingerir alimento, supostos itens
consumiveis, a nutricdo é a aquisicdo de nutrientes como, carboidratos, proteinas,
gorduras, vitaminas e minerais para que o0 organismo possa funcionar em perfeita
ordem e é proveniente da seletividade da alimentacao.

De acordo com (POLESI, p.119, 2017),

uma diversificacdo da alimentacdo vegetal é essencial para a manutengéo
da saude do organismo. A insercdo de frutas e vegetais na dieta diaria,
mantém o corpo nutrido e saudavel, melhorando seu funcionamento como
um todo e auxilia na imunidade


https://www.almanaquesos.com/bolacha-na-chapa/
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O Brasil é detentor de uma ampla diversidade alimentar, logo a construcao
de receitas com base em frutas e verduras € uma atividade pratica e de facil
preparo. Segundo a afirmacgéao “...um prato colorido é mais saudavel.”, tem-se que de

acordo com o site unimedfortaleza,

um prato colorido permite uma boa diversificacdo de nutrientes, o que pode
tornar a alimentagdo mais saudavel e equilibrada, ressaltando-se que essa
regra é indicada para frutas, verduras, gréos e legumes (Unimedfortaleza,
2022.

Sendo assim, a preparacao de uma salada bem colorida para acompanhar a
refeicdo é além de acrescentador de massa organica, muito importante na aquisicao
de nutrientes.

Mas a cor é uma caracteristica fisica e esta relacionada ao estimulo
luminoso, no qual a luz proveniente de uma fonte emissora, emite. O lancamento de
um ou mais raios luminosos, incidem sobre o objeto e reflete sobre os olhos, os
quais possuem células capazes de emitir a informacdo para o nervo O6ptico e
posteriormente para nosso cérebro decodificar.

A caracterizacdo de uma cor refletida ou emitida por um objeto esta
relacionada com a frequéncia da onda (f), que se caracteriza pelo numero de
repeticoes realizadas em 1s. Quando se contabiliza apenas uma Unica repeticdo em
um tempo menor, maior ou igual a 1s, caracteriza-se um ente fisico denominado de

periodo (T). A relagéao do periodo e da frequéncia dar-se-a da seguinte forma:

T=1/

Equacéo 9: Relacdo do periodo e da frequéncia

A frequéncia de uma onda que se repete constantemente, denominada de
periddica, e esta relacionada com o seu comprimento (i), que é a distancia entre
dois valores repetitivos e com a velocidade (v) de propagag¢do no meio ao qual ela
esta inserida, no caso o vacuo o valor a ser considerado é 300.000 km/s. A onde
pode variar de diversas formas em um mesmo intervalo de tempo e esta percepcao

é indicada na Figura 20.

="

Equacao 10: Relagdo de composicao da frequéncia
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Figura 20: Conjunto de ondas sobrepostas durante um intervalo de tempo
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Fonte:https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/e/e4/Sine_waves_different_frequenci
es.png. Acesso em: 24 nov. 2023

As variacOes das frequéncias de onda € que determinam a cor visualizada.
Quando se indica um objeto com determinada cor, atribuisse a este o espectro
visivel que se encontra presente em uma escala que contém o vermelho, laranja,
amarelo, verde, ciano, azul e violeta, bem como os seus tons mais claros e escuros
denominados de degradé ou espectro continuo.

Mas, uma pergunta se constréi, na construcao visivel das cores, onde esta o
branco e o preto. E essa resposta parte inicialmente que. dentro das cores descritas,
ha elementos basicos que podem ser combinados para criar outras cores, porém
nao podem ser obtidas por misturas, sdo as primarias e estas sao: vermelho, verde
e o0 azul, (Red — Green — Blue), essas sao as cores que as células presentes nos
olhos registram. Para uma relacdo de combinacdo de quaisquer duas cores
primarias, surge a cor secundaria.

Sendo assim, tem-se que a cor branca é a sobreposi¢cdo, na emissao ou
reflexdo dos espectros de luz primarios relatadas, enquanto o preto € a auséncia de
luz ou absorgéo de todos os espectros de luz.

Logo a preparacao da nossa salada ira ser construida a partir da emissao de
raios de luz branca, raios solares, lampada led, no qual sera absorvida alguns
comprimentos de ondas e refletida os que nao forem absorvidos. A Figura 21, ilustra
a decomposicao da luz e suas reflexdes.

Figura 21: Composicao da luz por cores primarias e reflexao
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branca —

Iuz f
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Luz
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Lz
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Fonte: https://fisic4.wordp}ess.com/ZO15/05/ 03/absorcao-da-luz-e-transparencia-de-
objetos/. Acesso em: 24 nov. 2023


https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/e/e4/Sine_waves_different_frequencies.png
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/e/e4/Sine_waves_different_frequencies.png
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Uma observacao que se faz € que estamos vislumbrando sobre o espectro
visivel da luz, porém, existe, outras faixas dentro do espectro geral que ndo séo
visiveis. De acordo com a Figura 22, temos as faixas de comprimento de onda tanto
acima como abaixo do espetro visivel.

Figura 22: Espectro de luz
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Fonte: https://conhecimentocientifico.r7.com/luz-visivel/. Acesso em: 24 nov. 2023

Modo de preparo
e Lave todas os elementos, higienizando-os com agua corrente
e Em um prato ou tigela faga uma camada com folhas de alface.
e Depois cologue na ordem que desejar os demais vegetais e frutas
e Finalize com as fatias de ovo.
e Salpique sobre a salada orégano, sal, azeite ou liméo a seu gosto.
A Figura 23 explicita os ingredientes e evidencia as cores, refletidas por
cada alimentos, quando sobre estas séo insididas uma luz branca

Figura 23: Absorgéo e reflexdo da luz branca sobre os alimentos

Fonte: https://alailsonsoares.blogspot.com/2016/12/top-3-receitas-de-saladas-simples-para.html.

Acesso em: 23 nov. 2023

Apo6s a indicacdo de um tipo de salada e a relacionarmos com cores,

comprimento de onda e frequéncia, € apresentado um equipamento eletrénico,


https://conhecimentocientifico.r7.com/luz-visivel/
https://alailsonsoares.blogspot.com/2016/12/top-3-receitas-de-saladas-simples-para.html
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presente na cozinha de muitas casas e que se utiliza dos conceitos antes

apresentados, porém com mais profundidade, trata-se do forno de micro-ondas.

Como forma de utilizacao ird ser preparado uma refeicdo no qual se possa

utiliza-lo.

3.5.BOLINHA DE CARNE NO MICRO-ONDAS

Ingredientes (4 porcoes)

2 kg de carne moida (ou pedacos)
Tempero misto (pimenta moida, coloral)
1 linguiga calabresa grande

1/2 cebola picada

1 dente de alho descascado e ralado

1 maco de cheiro verde picado

1 colher de margarina (6leo ou banha)

Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo

Corte a linguica em cubinhos e a cebola, o cheiro verde em
picadinhos;

Misture com os demais ingredientes em um recipiente a fim de que a
massa fique uniforme e deixe repousando por 10 minutos para que 0s
temperos possam aderir a carne;

Faca uma concha com a mao e coloque uma porcao de carne
fazendo movimentos circulares de forma que forme uma bola;
Coloque em um recipiente préprio para micro-ondas;

Programe no painel uma poténcia alta e temporize por 10 minutos;

De 3 em 3 minutos, abra e verifique se esta na consisténcia e textura
desejada;

Quando estiver a seu gosto, retire e sirva. As Figuras 24, 25 e 26

representam as etapas do processo.
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Figura 24: Mistura dos Figura 25: Preparacao das Figura 26: Preparacao
ingredientes - boIink}as concluida

= . et o 2
Fonte: Special Kofta (Meatball) Curry — Sabiha's Kitchen (sabihaskitchen.com). Acesso em: 23 nov.
2023

O equipamento utilizado para o cozimento e posteriormente o assado, é
capaz de aquecer alimentos e bebidas em um tempo diminuto, quando comparado a
uma chama do fogao, pois converte energia elétrica em térmica, por meio de um tipo
especifico de onda eletromagnética, a micro onda. A indicacdo na escala de
comprimentos de ondas, esta representada na figura 22.

Conforme BARBOZA (p.901, 2001),

uma caracteristica do equipamento forno de micro-ondas e a seletividade
térmica no aquecimento de materiais, ou seja, é possivel que mesmo depois
do acionamento, temporizagdo e desligamento algumas partes que nao
estdo em contato direto com o material, encontrem-se com temperatura
préxima a do ambiente.

Diversos principios fisicos estdo envolvidos no processo de aquecimento por
micro-ondas, como: comprimento de onda, frequéncia, temperatura, capacidade
calorifica e outros.

Na construgcdo mecanica do equipamento, ha uma cavidade de
aquecimento, na qual, sdo posicionados 0os materiais que serdo aquecidos. Observa-
se que este casulo bloqueia a passagem da radiagcao eletromagnética formadora das
micro-ondas, para fora do mesmo, visto que, faz-se necessario que haja somente a
interacao da radiacéo e do material, no caso o alimento dentro do equipamento, isso
ocorre porque utiliza-se uma barreira metalica revestida por uma pintura especial,
que proporciona uma distribuicdo do calor a toda a sua superficie.

Quando se menciona radiagdo, pode-se surgir um questionamento, trabalhar
com radiacao nao faz mal a saude? E a resposta a esta questao dependera do tipo
de radiacédo que estd em contexto.

De acordo com o site todamateria, as radiacées podem ser classificadas

como ionizante e n&o ionizante (Toda Matéria, 2019).


https://sabihaskitchen.com/special-kofta-meatball-curry/
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A primeira possui a capacidade de remodelar a matéria a niveis atémicos,
com interacdo com os elétrons, por possuir uma elevada frequéncia. No que se
refere a ndo ionizantes, esta apenas causa agitacao das moléculas promovendo a
elevacao da temperatura, nao alterando a estrutura do material pois apesar de alta
frequéncia, seu comprimento de onda é baixo e sua faixa de atuacao esta abaixo do
espectro visivel do vermelho. A Figura 27 ilustra os tipos de radiacdes.

Figura 27:Caracterizacao das radiacoes e suas relacoes entre comprimento de onda
e frequéncia

- - - 1 Radiagies
Radiagbes Nao lonizantes " »
lonizanies
Penetra a = =
Atmosfera da Terra? oo St H Qo
tipo de radiagédo radio micro-ondas infravermelho visivel ultravioleta raios X raios gama

comprimento de onda 16°m 1072 m 10 m 0.5x10°%m 108 m

Escala aproximada
do comprimento
de onda

edificios  humanos borboletas POMada  protozoarios moléculas A
agulha I atdmico

1
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Fonte: https://www.sabersst.com.br/radiacoes_nao_ionizantes. Acesso em: 23 nov. 2023
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Retomando a construgdo do equipamento, tem-se o magnetron que € o
responsavel por utilizar a energia elétrica na emissdo de micro-ondas. Os estagios
dessa conversdo ndo sao simplistas e fisicamente engloba, uma camera sem ar
‘vacuo”, na qual, aceleram-se elétrons entre dois pontos e nesse percurso ha a
presenca de imas que alteram as trajetérias e que os guiam até uma cavidade
contendo o material a ser aquecido. As Figuras 28 e 29, representam de forma mais
detalhista de como um forno de micro onda é modelado.

Figura 28: Estrutura geradora da Figura 29: Componentes adicionais que
micro onda formam o forno de micro-ondas
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Fonte: https://www.scielo.br/j/qn/a/xHPfJcvBjDzqYKfKvf4DBzt/ ?format=pdf&lang=pt. Acesso em: 23
nov. 2023
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Vislumbrado a construgdo, observa-se que a emissao das micro-ondas,
aquecem o alimento a partir de varios ciclos que contraem e relaxam as moléculas,
essa constancia é capaz de dissipar a energia, na forma de calor. A Figura 30,
ilustra como as moléculas de um material se comportam na aplicacdo de um ciclo.

Figura 30: Representacao do alinhamento das moléculas quando submetidas a

micro-ondas.
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Fonte: https://www.scielo.br/j/qn/a/xHPfJcvBjDzqYKfKvf4DBzt/?format=pdf&lang=pt. Acesso em: 24
nov. 2023

od

Pelas afirmagbes anteriores, seria bastante colocar um material na cavidade
de atuacdo das micro-ondas e esperar que haja aguecimento do mesmo. Isso é
verificavel, de acordo com o site revistacasaejardim, materiais onde ha absorcéao de
ondas eletromagnéticas, mas liberacao de calor rapidamente, sédo ideais para uso
interno aos fornos de micro-ondas. Nessa categoria faz-se presentes os vidros
refratdrios que sdo capazes de resistir a mudangas repentinas de temperatura,
choque térmico, por possuir baixos coeficientes de expansao térmica,
(Revistacasaejardim, 2021).

Por outro lado, existem recomendacbes para materiais que podem ser
prejudiciais ou provocar riscos a saude, como incéndios ou uma explosdo interna do
equipamento.

Materiais que contem metal e podem gerar faisca sdo advertidamente
proibidos para uso, visto que as micro-ondas ndo conseguem atravessar o metal,
refletindo-se, ocasionando super aquecimento, faiscas e por conseguinte um
principio de um incéndio. Estdo inclusos materiais metalicos, plasticos imprdprios
para micro-ondas, tecido, jornal, papel comum, espuma de plastico, placas de
isopor, copos, alimentos com casca, agua e outros.

A elevada quantidade de calor em um alimento aquecido por micro-ondas,
esta interligada a agua que o compde. Quando as moléculas vioram constantemente

em uma determinada frequéncia, liberam energia, que faz com que haja o cozimento


https://www.scielo.br/j/qn/a/xHPfJcvBjDzqYKfKvf4DBzt/?format=pdf&lang=pt

48

de dentro para fora do alimento. Observa-se que a agua presente nos alimentos
pode ter a fase sélida, nesse estado a mobilidade das moléculas de agua nos
cristais de gelo é muito menor.

Verifica-se que nas recomendacdes do que ndo usar internamente no forno
de micro-ondas esta a agua. Isso se da pelo fato que o ponto de ebulicao da agua,
100°C, é atingida de forma rapida e o resultado disso € a tendéncia a explosao. De
acordo com o site fatosdesconhecidos, se for essencial esquenta-la, insira dentro do
recipiente, uma colher de madeira pois ela ira absorver parte a energia térmica e
evitara que o liquido exploda (Fatosdesconhecidos, 2015).

A utilizacao de um equipamento tao sofisticado eletronicamente, porém hoje
em dia simplificado pela sua utilizagdo, faz com que o uso da tecnologia se
apresente como um facilitador das a¢des ao qual pretende-se realizar.

3.6.FEIJAO

A preparacao de um dos alimentos mais completos na nutricao do corpo é o
feijao, rico em proteina, fibra, vitaminas, minerais e antioxidantes, o mesmo
apresenta-se sobre varios nomes, carioca, corda, mulatinho, preto, etc. Nao
importando o tipo a ser utilizado o seu consumo semanal é essencial para aquisicao
dos elementos ja mencionados.

A indicacdo na preparagdo de uma receita relativamente simples,
proporcionara além do produto final, a aquisicdo de conhecimentos fisicos na area
de pressdo, temperatura, bem como, na correlagdo com outras atividades

desenvolvidas na cozinha.

Ingrediente
e 2 kg de feijdo (de sua preferéncia)
e Agua
e 2 colheres de agucar
e 1 cheiro verde (cortado pequenas porgdes)
e 1 colher de cha de sal
e 2 folhas de louro
e 1 colher (sopa) de éleo

e 2 dentes de alho amassados
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Modo de preparar

Em uma vasilha, misture o feijao com agua e o agucar, de forma que este
figue imerso na agua por 2 horas.

Apés o prazo, retire a agua da vasilha, lave-o e deixe separado o feijao.

Numa panela de pressao, verifigue a borracha e vélvulas de seguranca.
Coloque o feijao e os outros ingredientes dentro da panela, misture e acrescente
agua até o nivel superior de dois dedos acima do feijao.

Observe que a agua que preenche a panela tem que estar em uma medida
de no minimo 3 dedos da tampa, assim mantera uma margem de seguranca para
garantir que as valvulas funcionem corretamente.

Leve ao fogo sem tampa até comecar a criar pequenas borbulhas nas
bordas da panela. Tampe a panela e quando a valvula comecar a liberar vapor,
mensure 25 minutos. Apague o fogo e espere a pressao cair levantando a valvula.

Abra a panela e verifique textura e sabor, em alguns tipos esse tempo é o
ideal, em outros 0 mesmo podera ficar ainda endurecido, repita o processo
colocando a tampa acenda o fogo e deixe por mais 10 minutos.

Antes de colocar a tampa novamente, verifique o nivel da 4gua e complete.

Sirva. A Figura 31 representada algumas etapas de preparacao do feijao na
panela de presséo.

Fonte: hftps://jupalma.com.br/como-fazer-feijao-na—panela—de-pressao/. Acesso em: 24 nov. 2023

Quando se menciona “... coloque pressao”, para preparar o feijao, tem dois
sentidos, um & promove sobre 0 mesmo uma forga atuante, diferente da usual, outro
é preparar rapidamente. Qual dos dois a fisica esta inclusa?

De acordo com o site significados, a lingua portuguesa possuir em sua
estrutura construtiva o termo polissemia e homonimia, que se caracteriza por possuir
palavras graficamente iguais, com significados diferentes, dependendo do contexto
(Significados, © 2011— 2023). Uma dessas palavras € a pressao, que no dicionario


https://jupalma.com.br/como-fazer-feijao-na-panela-de-pressao/
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possui sentido Figurado de coacao, constrangimento moral, mas na vivéncia fisica
apresenta-se como o ato de pressionar, comprimir, apertar, exercer uma forca sobre
um fluido em todas as direcdes.

Entdo para se determinar como se construira a pressao, tem-se que definir
inicialmente fluidos, de acordo com MELO do site brasilescola, entende-se que
fluido, sdo fases da matéria com um grau de mobilidade, inclui-se nessa categoria
principalmente gases e liquidos que quando estdo sujeitos a uma forgca, ainda
podem deslocar-se dependendo da sua densidade. Outra caracteristica bem
peculiar € que os mesmos sao deformaveis, por conseguintes, podem moldar-se ao
recipiente que o delimita. Quando utilizado no estado gasoso, ha ainda uma outra
caracteristica, ele se expande por todo o recipiente, inclusive o externo se nao
houver vedacdo. Nessa possibilidade de expansdo os gases podem alterar seu
volume, tornando-o compressivel, diferentemente dos liquidos que requerem um
maior esforco, por isso, 0 mesmo é caracterizado como incompressivel. Observa-se
o maior esforco esta relacionado a pressao e temperatura ao qual Ihe sao aplicadas.
(brasilescola).

Quando indicamos temperatura de pressdao fluido, vislumbramos uma
duvida. Sao valores aleatérios ou deterministicos? A fim de dirimir tal indagacao,
tem-se que incluir nessas informagdes o conceito de presséo.

A pressao se relacionada com a forga aplicada sobre uma determinada area
de contato.

= F}{A
Equacao 11: Relacéo entre a for¢a aplicada em uma area.

O entendimento do conceito de presséo, é de grande utilidade no dia-a-dia,
visto que, ela esta presente desde o ato de sentar (cadeira + corpo), andar (piso +
pé), segurar um copo (copo+dedos) e especificamente no trabalho desenvolvido,
cozinhar (vapor + alimento).

Como ha uma relacdo entre a forga exercida e a area concentrada dessa
forca, tem-se que, a variagdo da presséo ocorre, variando um desses elementos, se
houver a necessidade de aumento no valor da presséo, pode-se reduzir a area de
atuacao.

Exemplifica-se esta atuacéo se efetivarmos estourar uma bexiga cheia de ar
com o dedo. Ao pressiond-la teremos maior resisténcia para executar a tarefa,

porém se utilizarmos a unha pontuda de um dedo, 0 processo tendera a ser mais
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facilitado, visto que, diminui-se a area aumentou-se a pressao.

Conforme o site wikipedia, existe uma pressao de referéncia, denominada de
atmosférica ou barométrica, que de acordo com o conceito e formulacdo matematica
anteriormente mencionada, relaciona a forgca exercida pelo ar, composto por
inumeras moléculas do gas atmosférico, sobre uma unidade de area ao nivel do
mar, seu valor é de 1 atm (atmosfera), para tornar mais concreto as afirmacoes,
pode-se relacionar que 1 atm = uma coluna de agua de 10 m de altura (Wikipedia,
2023). Figura 32 ilustram a relagdo da altura com a presséo exercida, ja a Figura 33
representa a variagao da pressao em atm no processo de aprofundamento.

Figura 32: Relagdo da altura x presséo

Presstio atmosférica

menor coluna maior coluna
de ar de ar

enor pressio
tmosférica

. maior presséo
~ atmosférica

Fonte: hts:/bain.om.br/taref61 39975. Acesso: 25 nov. 2023

sférica x profundidade

Figura 33: Aumento da pressao atmo

Fonte: https://aprendendoguimicaonline.blogspot.com/2011/04/0-estudos-dos-gases.html. Acesso: 25
nov. 2023

Quando indagamos em um momento anterior qual seria a pressdo e
temperatura a ser aplicada na compressao de um fluido liquido buscava-se um fator
multiplicativo a ser colocado na equagdo junto com as condicbes normais de
temperatura e pressdao. Como ja foi definido a pressdo, a temperatura usual e
referencial serd de 0° na escala Celsius, que é a temperatura onde a agua torna-se
totalmente sélida.


https://brainly.com.br/tarefa/26139975
https://aprendendoquimicaonline.blogspot.com/2011/04/o-estudos-dos-gases.html
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Logo, para um valor de referéncia e temperatura e pressao, tem-se 0°C a
1atm.

Como a pressao correlaciona-se com temperatura, para uma dada altura,
um aumento na pressao atmosférica, aumenta a temperatura, sendo assim,
construiu-se um utensilio capaz de realizar tal aspecto fisico, a panela de pressao.

Segundo SUAREZ (p.5, 2020),

o aumento significativo da temperatura interna, quando comparado ao
tempo usual para alcangar o mesmo valor por outro meio, possibilidade da
acéo do cozimento mais eficaz num espaco de tempo menor, reduzindo o
combustivel utilizado para realizar tal tarefa.

A visualizacdo e caracterizacdo de uma panela de pressao ocorrem em
qualquer recipiente hermético que nao vaza quando preenchido por um fluido
pressurizado superior a pressao externa. Esse fluido, muitas vezes, € a agua,
conhecida por ser um trocador de calor em sistemas térmicos, seja para
aquecimento ou resfriamento.

Conforme o site Wikipedia explica, 0 aumento da pressdao, com a presenca
de uma fonte térmica, eleva a temperatura da agua acima do ponto de ebulicao
(100°C), sem mudanca de estado fisico. O calor latente atinge valores que
possibilitam a vaporizacdo, formando bolhas de vapor no interior da panela
(Wikipedia, 2023). A panela de pressdo retém todo o vapor em seu interior,
aumentando a pressao do ar sobre o liquido em ebulicdo. Com alta temperatura, os
alimentos séo cozidos mais rapidamente.

A caracterizagdo desse processo na area fisica é estudada pela
termodinamica. Nesse campo, examina-se a relagéo entre energia, calor e trabalho
em um sistema observavel. Com as varias combinagdes possiveis, a termodindmica
e aplicada principalmente em maquinas térmicas, e a panela de pressdo se
enquadra especificamente nessa analise.

A transformacgéo da energia térmica inserida em um fluido, no caso a agua
dentro da panela, permite variacbes na pressao, temperatura e volume, podendo
manter uma constante enquanto as outras variam. Podemos enumerar essas
transformacdes:

e Adiabatica: no qual ndo héa troca de calor entre 0 gas e seu recipiente,
sofrendo expansdes ou contracdes rapidamente, de forma que nao

haja tempo suficiente para que o fluido ndo troque calor com 0 meio,
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assim como ocorre com 0s aerossois, que saem do frasco a grande
velocidade nao possibilitando a troca de calor com 0 meio.

e Isovolumétrica: presente na panela de pressao, essa transformacao
mantem o vapor de agua a volume constante, mesmo com a pressao
e temperatura aumentando, por isso o uso da véalvula de seguranca.
Os gases presentes no interior do recipiente nao realizam trabalho.

e Isobarica: como em grego baros representa pressao, tem-se que a
mesma € constante. Logo as outras variaveis termodinamicas mudam
de valor, pode-se exemplificar com o encher e secar de uma bexiga,
temperatura e volume mudam, mas a pressdo externa se mantém
constante.

e Isotérmica: a variacdo de temperatura nessa transformacdo é
constante pois em muitos casos é retarda em relacao a sua variacao,
uma vez que variagdes de pressdo ou volume sdo mais evidentes.
Pode se exemplificar com o ar preso em uma seringa que ao se
pressionar o émbolo a aumente gradativamente o volume diminui,
mas € imperceptivel o aumento de temperatura.

Para suportar o aumento de pressdo interna, o material no qual o
equipamento é feito pode apresentar caracteristica diferenciadas, isso deperdera do
fabricante, mas no contexto geral € composta de ago inox, que é uma liga metalica
de ferro e carbono muito resistente a corrosdo, com alta durabilidade, de superficie
lisa e ndo transmite sabor, cor ou até mesmo aroma aos alimentos, e liquidos. Além
do acgo inox, ha uma por¢cao de aluminio que aquece rapidamente, mas resfria
rapido, na mesma proporc¢ao. A Figura 34, mostra a ilustracdo de construgdo de uma
panela de presséo.

Figura 34: Esquema de constituicdo e uso de uma panela de pressao

CALOR

Fonte: https://receitaladecasa.blogspot.com/2012/04/aprenda-usar-panela-de-pressao.html.

Acesso: 25 nov. 2023
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Como mencionado anteriormente, o recipiente hermético precisa ser a prova
de vazamentos, mas é necessario que haja uma abertura para receber os materiais
que serao processados. A tampa da panela de pressao pode utilizar encaixes, travas
ou outros elementos de fixagdo, bem como o uso de uma borracha de vedagéo, que,
quando aquecida, se expande, realizando o processo de vedacéao e evitando a saida
dos gases do interior.

Outros elementos inclusos na panela sao voltados para a seguranca do
usuario, como a vélvula de seguranga, o émbolo de liberagdo de presséo e a trava

da tampa. As Figuras 35 a 40 ilustram os componentes de um tipo popular de panela

de presséo.
Figura 36: Valvula de Figura 37: Valvula de
Figura 35: Tampa com seguranca visado interna  seguranca visdo externa

_borracha

Figura 38: Embolo para Figura 39: Vista do Figura 40: Trava de
liberagao de presséo encaixe da tampacoma  fixacdo da tampa contra

_panela abrtura

Fonte: https://receitaladecasa.blogspot.com/201764/;preﬁda¥usar$énela-e-pressao.html.
Acesso: 25 nov. 2023

Os conceitos e aplicabilidade dos elementos fisicos, pressao, temperatura,

calor, estdo presentes no dia-a-dia, porém, passam desapercebidos pois muitas

vezes nao se sabe o porqué, a identificacdo de tais fenbmenos, promovera um

conhecimento de como acontece e podera concatenar com outras ideias se mostram

similares.


https://receitaladecasa.blogspot.com/2012/04/aprenda-usar-panela-de-pressao.html
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4. CONSIDERACOES FINAIS

A utilizacao de subterfugios para promover o aprendizado foi o ponto central
abordado neste trabalho. As conexdes que se construiram entre o espaco fisico da
cozinha, a independéncia funcional e o entendimento das transformagodes fisicas
compuseram uma forma pratica e promissora de compreender como as coisas
acontecem.

A aplicacao dessa ideia ndo € uma novidade na area metodolégica, uma vez
que a énfase em promover o protagonismo do individuo, focando no aprendizado,
esta caracterizada nas formacgdes ativas de ensino. Utilizar recursos educacionais
diferenciados dos tradicionalistas, que se solidificaram como "aprender por
aprender", sem expectativas de uso, pde em pratica um processo didatico,
colaborativo e consistente, preconizado por diversos cientistas educacionais em
suas publicacdes e registros de aplicacdes experimentais.

Usufruir de uma area rica em agbdes e acontecimentos, como a cozinha,
possibilita que ela se torne um laboratério acessivel. Sua usabilidade pode ser local
ou total, onde o conjunto de acdes se soma na busca de resultados; dinamico, pois
pode ser usado de diversas maneiras; e reprodutivo, pois € capaz de ser montado
em outros locais, indicando apenas onde pode ser edificado.

Possibilitar o aprendizado generalista € 0 que se preconiza no aprendizado,
onde quem ensina € o detentor do saber. A apropriacdo do saber ndo significa
aprender para si, mas sim adquirir conhecimento de formas diferenciadas, que vao
além da memorizacdo, envolvendo uma concepgao proativa na busca de respostas
para perguntas intrigantes. Essa busca possibilita uma reflexdo critica, permitindo
ponderar sobre as implicacbes presentes nas acgdes, contextualizando-as e
percebendo novas interconexdes em diferentes conhecimentos.

A utilizagdo de aplicagdes praticas facilita a concatenacao de situagdes do
mundo real com as tedricas, promovendo a criacdo de solugdes e a construcao de
aplicagcbes cotidianas. Isso, juntamente com a transmissdo do conhecimento
adquirido a outros, reforca o préprio entendimento, identifica lacunas a serem
preenchidas e cria um processo continuo e dinamico.

Aliando o local e a forma de obter o conhecimento, a identificagdo de como

algo ocorre esta associada a diversas areas do conhecimento, especialmente a
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fisica, que molda as concepcdes naturais.

Para muitos, a abstracdo necesséria para visualizacdo de um fenébmeno é o
principal entrave na construcdo de um questionamento. Estimular essa abstracao
possibilita uma visdo mais abrangente e uma percepcdo mais detalhada da
realidade.

A concatenacao do local, protagonismo e ciéncia promoveu neste trabalho a
construcdo de uma série de receitas, agrupadas em dois ramos: café da manha e
almoco, subdivididas em preparos individuais. A preparacao de cada receita buscou
ser pratica, nutritiva e de baixo risco acidental, minimizando os riscos por meio da
atengao e sequenciamento do guia.

As receitas foram concebidas de forma a serem reproduzidas
continuamente, permitindo a adicdo de outros itens a formulagdo, visto que séao
apresentadas de maneira basica, podendo ser alteradas sem grandes transtornos.

Para cada item do receituario, baseando-se na metodologia ativa "faca vocé
mesmo e aprenda com o que foi feito", foram incluidos conceitos de como as
transformacdes aconteceriam. Esses conceitos foram apresentados de forma
simplista, sem aprofundamento técnico, mas com solidez para promover o
entendimento no preparo do alimento.

Este TCC apresentou-se como uma alternativa didatico-metodologica de
contextualizagdo da fisica, proporcionando oportunidades de disseminacao de
modelos. A vivéncia pratica € considerada essencial na abstracao e assimilagao do
conhecimento, conferindo significancia ao aprendizado.

Embora ndo se tenha a presuncdo de que este caminho seja o melhor,
ratifica-se que é um facilitador no aprendizado. Em toda mudancga, a construcao e
aplicacdo devem incluir entes diferenciados, como o0s sociais, econbémicos e
académicos.

Facilitar n&o significa despreparar o individuo, mas sim possibilitar que ele
se veja como descobridor das coisas que o cercam. Com essa visdo, fomenta-se
uma ampliacdo voltada para a concretizacao de a¢des que possam lhe proporcionar
o conhecimento desejado.
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