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Ola professores!
Sou a Prof. Luena', e vou estar
com Vocés para vivenciarmos
experiéncias com o leite!

E trocarmos ideias de como
ensinar ciéncias para as criancas!

Ola eu sou o Zaki!
Tenho 6 anos, e muita
curiosidade em
aprender Ciéncias na
escola.

,,,,,,

' Imagens produzidas por inteligéncia artificial . A escolha dos personagens
representados nesta sequéncia didatica, contemplam a Lei n° 10639/03 na
obrigatoriedade e aplicabilidade da valorizacao, respeito da cultura africana e afro-
brasileira no curriculo escolar.
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Esta sequéncia didatica é uma proposta
de ensino. E a partir dela podemos
idealizar outras atividades relevantes
para que as criangas possam aprender
Ciéncias da Natureza de forma ludica e
criativa. Vamos utilizar o Leite como
tema gerador, porque faz parte do dia a
dia da crianca.

Vamos explorar
sobre o leite, e assim
compreendermos
a ciéncia do leite! Serao
experiéncias
saborosas e criativas!



Caro professor e professora

Apresentamos aqui um instrumento educacional
pensado para que vocé possa oportunizar o ensino
de ciéncias explorando a quimica do leite, partindo
da culinaria investigativa e com atividades ludicas.
Produzido para atender as criancas da Educacao
Infantil e anos iniciais do Ensino Fundamental.
Enfatizando as multiplas  experiéncias de
aprendizagem, como a interpretagao das receitas, a
organizacdo e separacdao dos ingredientes e
quantidades, a abordagem de historias infantis
dentro da “tematica leite”, bemm como a observacao
e a investigacao de forma criativa e coerente com
as vivéncias das criancas em seu cotidiano.

Aproveite as ideias, os conteudos e sugestdes de
historias para criancas dentro da tematica leite e

aprimore sua pratica pedagdgica.
A
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Experiéncias com o Leite e a Quimica de Alimentos como
temas geradores de aprendizagens em ciéncias

A utilizacao de temas geradores para introduzir os conteudos cientificos é uma excelente forma
de relacionar os conceitos ao cotidiano. A Tematica Leite traz uma proposta rica para atividades
praticas de ciéncias, pois possui ligacao direta com o dia a dia das criancas. Ao explorar as
propriedades fisicas e quimicas do Leite propde reconhecer e compreender as transformacdes que
ocorrem com relacdo as misturas, a identificacdo das caracteristicas dos derivados do Leite
promove a constru¢ao de conhecimento acerca da ciéncia do Leite, compreendendo a importancia
nutricional como alimento dos seres vivos de diversas espécies. Para Amaral (2010), “propiciar ao
educando uma compreensdo de conceitos cientificos para entender mudancas ocorridas com
produtos do seu dia a dia, como leite e seus derivados com vistas a situa¢des do seu cotidiano”.
Neste sentido a auxilia também no pensamento critico e atuante na sociedade e nos ambientes.

Oferecer a matéria-prima Leite para as crian¢as explorarem e realizarem a investigacao de
acordo com suas vivéncias também possibilita que elas participem, opinem, questionem,
argumentem, interajam, e o professor(a) tem o papel essencial, como orientador(a) e
intermediador(a) das aprendizagens. Nessa visao de formacdo escolar a ciéncia da Natureza ganha
valorizacdao, a medida que se mostram necessarias as abordagens entre teoria e praticas
envolvendo dinamicamente o cotidiano com a ciéncias. Potencializando este olhar na perspectiva
de Piaget (1975): “compreender sempre significa inventar ou reinventar”, € o movimento de
aprender a aprender, a conhecer e a mudar, que ja possivel dinamizar na Educag¢do Infantil bem
COmo Nos anos iniciais do Ensino Fundamental.

E refletindo sobre a alfabetizacdo cientifica o trabalho pedagodgico precisa estar atrelado a
recurso didaticos unindo aulas experimentais com ludicidade, possibilitando que o ensino de
Ciéncias aconteca de forma criativa e significativa para crianca. Neste movimento compreende-se
que a partir de uma vivéncia, uma contextualizacdo como a quimica de alimentos é adotar ou
utilizar-se de conhecimentos prévios que as criancas ja adquiriram, pois possibilita abordar
conceitos cientificos e proporcionar aprendizados cientificos por meio do alimento que todos
conhecem e consomem que é o Leite. Sasseron e Machado (2017) afirmam:

Sabemos que o ensino de ciéncias pode e deve partir de atividades problematizadoras, cujas tematicas
sejam capazes de relacionar e conciliar diferentes areas e esferas da vida de todos a ciéncia e seus produtos sao
ambicionados como elementos presentes em nosso dia a dia e que portanto apresentam estreita relagdo com nossa
vida ( SASSERON, MACHADO. 2017, p.17).

Se as criancas ndo conhecem o proposito de compreenderem algum conteudo abordado e nao
conseguem relaciona-lo com suas necessidades, dificilmente poderao realizar aquilo que o estudo
envolve em profundidade (SANTOS, 2008). Ou seja, para que as criangas compreendam o0s
conceitos € preciso que 0s assuntos escolares sejam abordados de forma interessante e que
facam sentido para a sua vida e a sua realidade. Abrangendo as atividades sobre o leite, é possivel
o estudo sobre os derivados do leite colocando em discussao dentro das experiéncias as seguintes
intervencdes: O leite € uma substancia pura, ou € uma mistura de substancias? Por qué? Como
podemos produzir o iogurte e o requeijdao? O que a crian¢a entende por substancia? O que existe

no leite?
ﬁ
~ ~
@
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Vamos conversar sobre o leite?

Quando pensamos sobre o leite que
ideias podemos levantar junto com as
criangas sobre o tema?

Certamente nos vem varias ideias! Leite da vaca, leite da caixinha, leite materno,
leite integral, leite desnatado, leite vegetal, doce de leite. Nossa imaginacdo pode
nos levar a varios conceitos sobre o leite. Sabemos que o leite € um alimento com
qualidades nutricionais.

Mas o que é o leite? Qual a sua
composicao?

O leite € uma secrec¢do de cor esbranquicada produzida pelas glandulas mamarias
dos mamiferos, tendo como principal funcao nutrir e alimentar, sendo um dos
alimentos mais completos em teores nutricionais, composto por proteinas,
vitaminas, sais minerais e calcio (SILVA & COELHO, 2019).

E como o leite passou a ser
consumido pelo homem?

Historicamente o leite passou a fazer parte da alimentacdao do homem por uma
questdo de sobrevivéncia. Identifica-se que desde a antiguidade utilizava-se o leite
como fonte nutricional. Na Biblia no antigo testamento encontramos informacgdes
como no livro de Géneses, 18-8: “Tomou manteiga e serviu os pelegrinos juntamente
com o novilho preparado, conservando-se de pé junto deles, sob a arvore enquanto
comiam”. Na atividade agricola o homem passou a ter contato com os animais como
vaca, cabras, ovelhas, e convivendo passou a utilizar a extrair leite para sua
alimentacdo e produzir derivados. “A aproximac¢do do homem com o animal teve
forte relacdo com as mudancas econdémicas que se estruturava, a agricultura”.

(DIAS, 2019, p.128)
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Vamos conversar sobre o leite?

Mas e o leite da caixinha ?

As criancas podem apresentar a ideia de que o leite vem da caixinha que se
compra no supermercado. Afinal existemm muitas pessoas que nunca tiveram
contato com uma vaca leiteira ou outro animal mamifero. Seguindo esse
pensamento podemos explorar e compreender sobre o leite da caixinha e também
o leite de saquinho. Como vimos anteriormente o homem extraia e preparava o
leite para seu proprio consumo. No entanto ndo havia a comercializacao do leite
devido a ser um alimento perecivel e sem condicdes de conservacdao e
armazenamento seguro.

Como leite é preparado para
nao estragar?

No século XIX os cientistas ja tinham a informac¢do da ocorréncia da fermentacao
em alguns produtos, mas ndo tinha fundamentos para a hipotese dos
microrganismos participarem do processo fermentativo. Louis Pasteur, cientista
francés, por volta de 1863, foi quem descobriu a presenca de microrganismaos vivos
no ar e que estes ndo resistiram a um aquecimento de 60 °C. A partir de suas
pesquisas e observacdes Pasteur estabeleceu o processo conhecido como
pasteurizacdo. Nesse processo as bactérias patogénicas (que podem transmitir
doencas ao homem) sdo eliminadas pelo aguecimento na faixa de temperatura de
62 °C a 65 °C, por 30 minutos, seguido por um resfriamento rapido. Deste modo
estamos conversando um pouco do modo de conservacdo do leite pasteurizado,
popularmente conhecido como “o leite de saquinho”. Porém, atualmente no
mercado temos leite pasteurizado em outras embalagens.

E o leite UHT?

Este é o leite geralmente apresentado na caixinha, que é submetido a altas
temperaturas de aquecimento, por periodos curtos (entre 130 °Ca 150 °C por2 a 4
segundos), também seguido de resfriamento rapido até a temperatura ambiente.
Esse processo elimina praticamente todos os microrganismos (0s patogénicos e 0s
deterioradores), deste modo dando maior durabilidade ao leite, assim ele pode ser
armazenado na prateleira dos supermercados em um uma embalagem longa vida,
que apresenta camadas de plastico, papel e aluminio.

09



Dicas de atividades com os pais

Professor (a), que tal convidar os pais
para participarem das atividades sobre
o leite?

Proporcionar atividades extra sala, onde as crian¢as poderao entrevistar os pais
sobre o que eles fazem com o leite, que tipo de receitas sao feitas em casa, ou quais
seus derivados que sdao mais consumidos e porqué? Na sequéncia poderao
compartilhar com seus colegas como foi a experiéncia. Seguem outras dicas para
envolver os pais:

Os pais poderao realizar as receitas
com o leite e gravar videos da crianga
auxiliando!

Os (as) professores (as) poderao
convidar os pais para uma roda de
conversa sobre o leite. Para que eles
possam apresentar o que conhecem a
respeito.

Os (as) professores (as) e a escola
poderao buscar parceira com os pais
para promover passeios com as criancas
em locais préximos onde se encontram
vacas leiteiras e outros animais.

10



Vamos dar inicio as nossas experiéncias
com o leite!

Algumas DICAS de de indagac¢des para iniciar o dialogo
sobre o tema leite!

Qual a diferenca se fervermos
o leite integral e o leite desnatado?

O leite é uma substancia pura,
ou é uma mistura de substancias?

O que pode acontecer quando
o leite ferve?

Zaki! Vamos descobrir
agora realizando a
experiéncia de ferver
o leite?

Professora Luena ontem
minha mae estava brava
porque derramou o leite no
fogao e fez aquela bagunca!
Nao deu tempo de fazer o leite
parar!

Porque sera que o leite ferve
e derrama?

1"
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EXPERIENCIAS COM »
O LEITE
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Experiéncia: Porque o 2leite ferve e derrama?

Objetivos:
¢ desenvolver de forma prdtica nocées sobre a transformacdo no leite ao submete-lo ao aqueciment
e Explorar e comparar diferencas entre o tipo de leite desnatado e integral.

0.

Materiais necessdrios:
fogareiro, leite, dgua, recipientes para ferver a dgua e o leite.

Habilidades e competéncias que contemplam o 1° ano do Ensino Fundamental

Habilidades: (EF04Cl01) Identificar misturas na vida didria, com base em suas propriedades fisicas
observdveis, reconhecendo sua composigdo.

(EF04Cl02) Testar e relatar transformacoes nos materiais do dia a dia quando expostos a diferentes
condigoes (aquecimento, resfriamento, luz e umidade).

Competéncias: Compreender conceitos fundamentais e estruturas explicativas das Ciéncias da
Natureza, bem como dominar processos, prdticas e procedimentos da investigacdo cientifica, de
fato a sentir seguranca no debate de questdes cientificas, tecnoldgicas, socioambientais e do
mundo do trabalho. Portanto, continuar aprendendo e colaborar para a construcdo de uma
sociedade justa, democrdtica e inclusiva.

Campos de experiéncias que contemplam a Pré escola

Campos de Experiéncias: o eu, o outro e o nds; corpo, gestos e movimentos; tracos, sons, cores e
formas; escuta, fala, pensamento e imaginacdo; espagos, tempos, quantidades, relagoes e
transformacoes.

Objetivos de aprendizagem: (EIO3EO03) Ampliar as relacdes interpessoais, desenvolvendo atitudes
participacdo e cooperacdo.

(EIO3CGO05) Coordenar suas habilidades manuais no atendimento adequado a seus interesses e

necessidades em situacoes diversas.

(EIO3ETO01) Estabelecer relacoes de comparacdo entre objetos, observando suas propriedades.
(EIO3ET02) Observar e descrever mudancas em diferentes materiais, resultantes de acdes sobre eles,
experimentos envolvendo fenémenos naturais e artificiais.

(EIO3EF09) Levantar hipéteses em relacdo a linguagem escrita, realizando registros de palavras e textos,

por meio de escrita espontdnea.

(EIO3ET04) Registrar observacgoes, manipulagdes e medidas, usando muiltiplas linguagens (desenho, registro

por nimeros ou escrita espontdnea), em diferentes suportes.

de

em

Estrutura / Atividade:

Porque o leite ferve e derrama?

Se fizermos a experiéncia de ferver a dgua serd que ird derramar?

Primeiramente temos que compreender que o leite ndo é um liquido como a dgua . O leite é uma
mistura que contém, dgua, sais minerais, gorduras, proteinas, e acgucar

(a lactose). Vamos descobrir o que acontece ao aquecer o leite?

Ao aquecer o leite a gordura e as proteinas tendem a subir para a superficie do leite, formando uma
pelicula, isso ocorre antes de a dgua presente no leite ferver, e quando isso acontece a dgua comeca a
borbulhar e as bolhas de vapor empurram a tal pelicula para fora e o leite comeca a espumar. Ao
desligar o fogo o que sobra na superficie é a popular nata: a gordura do leite.

Avaliacdo: Observar e acompanhar a consolidagdo dos conceitos no aprendizado das criangas

2As ilustracBes representando o leite e seus derivados foram criadas pela inteligéncia artificial no aplicativo Canva.
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Passo a passo ilustrado:
Ferver o Leite

1° Passo:
Vamos levar para ferver o
leite integral e o leite
desnatado.

2° Passo:

Vamos observar e comparar
a camada (nata) que forma
no leite desnatado e a
camada (nata) que forma no
leite integral.

E entao! Qual a
diferenca que podemos
perceber nos dois tipos

de leite ao ferver?

13
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Ferver agua e '
observar o que
‘ acontece!
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Ferver o leite e '
observar o que
‘ acontece!



Como podemos transformar leite em
iogurte?

Algumas DICAS de possiveis intervengoes!

Quais as diferencas entre
o leite e o iogurte?

O que faz o leite se transformar
em iogurte ?

Qual a diferenca entre o
sabor do leite e do iogurte?

Nossa experiéncia vai
ser uma delicia! Vamos
para nossa aula?

Ola Professora Luenal!
Hoje estou muito
animado para aprender
como o leite se
transforma em iogurte!

15
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Experiéncia: Vamos produzir o iogurte?

Objetivos: Desenvolver de forma prdtica nogoes sobre a transformacado no leite ao submete-lo ao
aquecimento e a mistura com o iogurte natural. Promover prdticas culindrias como atividade
investigativa.

Materiais necessdrios: Fogareiro, leite, iogurte natural, recipientes, para ferver o leite e para armazenar o
iogurte, frutas e mel (pode ser geléia), caixa térmica para conservar o iogurte.

Habilidades e competéncias que contemplam o 1° ano do Ensino Fundamental

Habilidades: (EF04Cl01) Identificar misturas na vida didria, com base em suas propriedades fisicas

observdveis, reconhecendo sua composicdo.
(EF04Cl102) Testar e relatar transformacoes nos materiais do dia a dia quando expostos a diferentes

condi¢des (aquecimento, resfriamento, luz e umidade).

Competéncias: Analisar, compreender e explicar caracteristicas fen6menos e processos relativos ao
mundo natural, social e tecnolégico (incluindo digital) como também as relagées que se estabelecem
entre eles, exercitando a curiosidade para fazer perguntas, buscar respostas e solucoes (inclusive
tecnolégicas) com base nos conhecimentos das ciéncias da natureza.

Campos de experiéncias que contemplam a Pré escola

Campos de Experiéncias: o eu, o outro e o nés; corpo, gestos e movimentos; tracos, sons, cores e
formas; escuta, fala, pensamento e imaginacgdo; espacos, tempos, quantidades, relacoes e
transformacoes.

Objetivos de aprendizagem: (EIO3EO03) Ampliar as relacées interpessoais, desenvolvendo atitudes de
participacdo e cooperacdo.
(EI0O3CGO05) Coordenar suas habilidades manuais no atendimento adequado a seus interesses e necessidades

em situacoes diversas.

(EIO3ETO01) Estabelecer relacdes de comparacdo entre objetos, observando suas propriedades.

(EIO3ET02) Observar e descrever mudancas em diferentes materiais, resultantes de acoes sobre eles, em
experimentos envolvendo fenémenos naturais e artificiais.

(EIO3EF09) Levantar hipdteses em relagdo a linguagem escrita, realizando registros de palavras e textos, por
meio de escrita espontdnea.

(EIO3ET04) Registrar observacoes, manipulagées e medidas, usando multiplas linguagens (desenho, registro
por numeros ou escrita espontdnea), em diferentes suportes.

Estrutura / Atividade:
Vamos realizar a receita e compreender o que ocorre com o leite ao se transformar em iogurte.

Receita de logurte Caseiro
Ingredientes: 2 litros de leite integral 1 pote de iogurte natural integral sem agucar

Modo de Preparo: Coloque o leite em uma panela e leve ao fogo. Desligue assim que ferver. Deixe esfriar
até o ponto que vocé consiga colocar o dedo no leite e ele se mantenha quente, sem no entanto queimar
o seu dedo. Se o dedo ficar por 10 segundos estd no ponto. Nesse momento coloque o copinho de iogurte
no leite. Misture e feche a panela com auxilio de toalhas limpas para manter o aquecimento. Deixe bem
fechado por cerca de 8 a 10 horas em temperatura ambiente. Se estiver muito calor, ele pode ficar
pronto antes. Quando atingir a consisténcia, estd pronto.
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1° Passo:
Leve o leite ao fogo para
aquecer.
Sendo o leite pasteurizado
nao é necessario ferver.

—
ER—
2° Passo:

Aguarde o leite estar na
temperatura ideal, (experimente a
temperatura com os dedos por 10
segundos tolerantes) precisa estar
a 45° e entao acrescente ao leite o

iogurte natural e misture bem.

il !asso:

reserve o preparo por 10 horas em
temperatura ambiente, pode
cobrir o recipiente ou envolver em
papel aluminio. e depois é sé
degustar com a fruta de
preferéncia.




Porque o leite se transformou em iogurte?

Professor(a) podemos identificar que a producdo caseira do iogurte
estd diretamente relacionada com a acao dos lactobacilos (bactérias
laticas) que fermentam o leite possibilitando a produc¢do do iogurte. O
leite ndo é acido mas o iogurte é. Observe a esquematizagdo com as
gravuras:

LACTOBACILOS VIVOS FERMENTAGAO

LACTOSE GLICOSE Acipo

‘ - LACTICO

“Primeiro a lactose é quebrada em glicose e galactose (os dois agucares
que formam a lactose) e depois, na fermentacdo, os lactobacilos
(bactérias laticas) consomem o0s agucares e produzem como residuo o
acido lactico, o que torna o leite acido e com uma consisténcia diferente,
formando assim o iogurte.”

O iogurte é uma excelente fonte de proteina, superior a do leite, devido a adicdo de extrato
seco ldcteo (SANTANA et al., 2006). O iogurte apresenta uma grande variedade de vitaminas,
pois auxiliam o leite no desenvolvimento das bactérias Idcticas (RODAS et al., 2001).

A concentragdo de minerais no iogurte é maior do que no leite, sendo 6tima fonte de cdicio
(SILVA; COSTA; NASCIMENTO, 2017).

Avaliacao: Observar e acompanhar a consolidagdo dos conceitos no aprendizado das
criancas
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Atencao para a dica
/ da professora Luena!

e

NS

Experimento do indicador de
acidez.

1° Passo: Bater no liquidificador 2
folhas de repolho roxo com

1 copo de agua. Este indicador
muda de cor de acordo com a
acidez do meio.

2° Passo: Preparar 1 copo com
leite, 1 copo com iogurte, 1 copo
com suco de limao, 1 copo com
agua, lembrando que tem que

ser copos transparentes.
oferecer para as criangas
provarem e fazer as

intervencgdes: Quais liquidos sao
mais acidos? Quais sao parecidos
entre si? deixar as criangas
falarem sobre os sabores.

3° Passo: Adicionar o suco de
repolho em cada um dos copos e
observar a alteracao de cor.

4° Passo: Comparar os resultados
quanto a cor rosa claro em
relacao a cor do suco representa

os produtos mais acidos. s

.
X

-2

Pode se utilizar um indicador de
acidez! Suco de repolho roxo.
Vamos a experiéncia!

Trabalhar os conceitos
quimicos como a acidez do
limao e do vinagre é uma
pratica super interessante!

\ J

Caro professor(a), a
investigacao com a producao
do iogurte pode ser
aprofundada. Pois, é
importante trabalhar em
ciéncias o conceito de acidez.

SR BN P
& o2 et




Experiéncia com a receita de requeijao cremoso

Algumas DICAS de possiveis intervencoes!

Vamos investigar se vai acontecer
uma reac¢ao quimica na receita do
requeijao?

Como o leite se transforma em
requeijao? O que sera que é preciso
fazer para que isso aconteca?

Qual textura e sabor verificamos
no requeijao? Sao iguais ao
Leite?

Ola Sofia, tudo bem?
Preparada para a nossa aula?
Hoje é aula de Ciéncias com a

professora Luena vamos
aprender mais sobre a quimica
do leite. Vamos fazer a
experiéncia de transformar leite
em requeijao cremoso!

014, tudo bem!
Que legal Zaki adoro
requeijao com pao no
café da manha. E uma

delicia!




[

EXPERIENCIAS COM
O LEITE

3
-

L

“

Experiéncia: Vamos descobrir como transformar leite em requeijdo cremoso?

Objetivos:
¢ Desenvolver de forma prdtica nogoes sobre a transformacado no leite ao submeté-lo ao aquecimento e
a mistura com substdncia dcida (limdo ou vinagre), e também da manteiga.
¢ Observar a textura e sabor do alimento.

Materiais necessdrios: Fogareiro, liquidificador, leite, vinagre ou limdo, manteiga, sal, recipientes para
ferver o leite e para armazenar o requeijdo,

Habilidades e competéncias que contemplam o 1° ano do Ensino Fundamental

Habilidades: (EF04Cl01) Identificar misturas na vida didria, com base em suas propriedades fisicas
observdveis, reconhecendo sua composicdo.

(EFO4Cl02) Testar e relatar transformacoes nos materiais do dia a dia quando expostos a diferentes
condicoes (aquecimento, resfriamento, luz e umidade).

Competéncias: Analisar, compreender e explicar caracteristicas fenémenos e processos relativos ao
mundo natural, social e tecnolégico (incluindo digital) como também as relagées que se estabelecem
entre eles, exercitando a curiosidade para fazer perguntas, buscar respostas e solucdes (inclusive
tecnoldgicas) com base nos conhecimentos das ciéncias da natureza.

Campos de experiéncias que contemplam a Pré escola

Campos de Experiéncias: o eu, o outro e o nds; corpo, gestos e movimentos; tracos, sons, cores e
formas; escuta, fala, pensamento e imaginacdo; espacos, tempos, quantidades, relacoes e
transformacoes.

Objetivos de aprendizagem: (EIO3EO03) Ampliar as relagdes interpessoais, desenvolvendo atitudes de
participacdo e cooperacdo.
(EI0O3CGO05) Coordenar suas habilidades manuais no atendimento adequado a seus interesses e necessidades
em situacoes diversas.
(EIO3ETO1) Estabelecer relacdes de comparacdo entre objetos, observando suas propriedades.
(EIO3ET02) Observar e descrever mudancas em diferentes materiais, resultantes de acoes sobre eles, em
experimentos envolvendo fenémenos naturais e artificiais.
(EIO3EF09) Levantar hipdteses em relagdo a linguagem escrita, realizando registros de palavras e textos, por
meio de escrita espontdnea.
(EIO3ETO04) Registrar observacoes, manipulacées e medidas, usando multiplas linguagens (desenho, registro
por nimeros ou escrita espontdnea), em diferentes suportes.
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EXPERIENCIAS COM | .

~

O LEITE

Experiéncia: Vamos descobrir como transformar leite em requeijdo cremoso?

Estrutura / Atividade:
vamos a receita do Requeijao Cremoso Caseiro.
INGREDIENTES

* 1 litro de leite integral (tipo A)

* 2 colheres (sopa) de caldo de limdo (1 unidade)

¢ 25 g de manteiga em temperatura ambiente (cerca de 1 ¥z colher (sopa))

e 1 colher (chd) de sal
MODO DE PREPARO
1. Coloque o leite numa panela média e leve ao fogo alto. Assim que ferver, reserve %2 xicara do leite e
desligue o fogo. Junte o caldo de limdo e misture delicadamente.
2. Deixe o dcido do limdo agir por cerca de 5 minutos, até coagular — o leite deve formar grumos, com
uma parte sélida branca bem visivel, imersos num liquido levemente amarelado. Se demorar muito,
acenda o fogo novamente e deixe ferver de novo. Desligue, mexa e espere mais alguns minutos até
coagular.
3. Forre uma peneira com um pano de algoddo fino (ou filtro de papel) e coloque sobre uma tigela funda.
Despeje o leite talhado na peneira e, com uma colher ou espdtula de silicone, pressione a mistura para
extrair o mdximo de soro.
4. Transfira o queijo drenado para o liquidificador, junte a %2 xicara (chd) de leite morno reservado, a
manteiga e o sal d gosto. Bata bem até formar um creme liso — caso necessdrio, pare de bater e raspe a
lateral do liquidificador com a espdtula.
5. Transfira o requeijdo para um pote de vidro e deixe esfriar completamente antes de tampar. Leve para
a geladeira por, no minimo, 2 horas para terminar de firmar.
VALIDADE: O requeijdo cremoso caseiro dura 5 dias armazenado num pote com fechamento hermético
na geladeira.

Avaliacdo: Observar e acompanhar a consolidagdo dos conceitos no aprendizado das criancgas

Y
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1° Passo:

Leve o leite ao fogo 5° Passo: '
para aquecer. Podemos comparar
e as porcoes !
|
T el
2° Passo: 6° Passo:
Acrescente o suco Bater no liquidificador
‘ de 1 limao com a manteiga e sal a
' gosto.
‘
e
3° Passo: e
Aguardar por 5 .
minutos a acao do 7° Passo: .
i < Coloque em uma tigela
limao até talhar. .
—— e leve a geladeira por
duas horas.
‘
4° Passo: '
Coar o leite e extrair

0 maximo de soro.

— |




Porque o leite se transformou em requeijao cremoso?

1) Acidificacao

O primeiro passo da metamorfose do leite em requeijao é acidificar, ou
seja, ficar mais acido pela adi¢cdo de algum acido como o vinagre ou suco
de limdo.

2) Coagulacao

E a etapa em que o leite se torna um gel, parecendo um pudim bem
fragil. Microscopicamente falando, as proteinas do leite (basicamente a
caseina) perdem a estabilidade, tornando-se insolUveis na agua do leite
e, por isso se separam do soro do leite formando uma rede que prende
a gordura. Isso ocorre porqgue o leite se tornou acido devidoa adi¢ao do
limdo ou do vinagre.

3) Dessoragem

Depois de coagulado, o leite deve ser desidratado. Isso é chamado de
dessoragem ou retirada do soro (agua do leite contendo os
componentes que ndo ficaram presos na rede formada pelas proteinas
coaguladas).

O que mais podemos desenvolver com as criangas?

Noc¢oes de leitura e escrita;

Dominar operacionalmente os objetos;

Ampliar o repertério verbal, imagético e conceitual;

Ampliar a capacidade de elaboragdo de ideias, criagdo de hipéteses;
Subordinar as a¢oes as finalidades especificas;

Construir motivos primarios para as atividades realizadas;
Desenvolver o raciocinio matematico;

Ampliar o pensamento cientifico.

Avaliacdo: Observar e acompanhar a consolidagdo dos conceitos no aprendizado das criancas.
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Atividade ludica: Leite Magico

Algumas DICAS de possiveis intervencgoes!

O que acontece quando o
leite recebe a mistura do
corante?

O que acontece quando o leite
recebe a mistura do corante e
do detergente?

s

Que 6timo Zaki!
Nosso experimento
de hoje sera o
divertido leite
magico!

Professora Luena
trouxe o leite para
fazermos novos
experimentos!

\_

TV




/

EXPERIENCIAS COM
O LEITE Sl

Experiéncia: Leite Mdgico, serd que é mdgica ou ciéncia?

Objetivos:
e Utilizar conceitos bdsicos de tempo (agora, antes, durante, depois, ontem, hoje, amanhd, lento, rdpido,

depressa, devagar).
e Utilizar materiais variados com possibilidades de manipulacdo, explorando cores, texturas, superficies,

planos, formas e volumes ao criar objetos tridimensionais.

Materiais necessdrios:
Bacia de pldstico retangular,
leite,corantes alimenticios, detergente liquido de lavar lougas.

Habilidades e competéncias que contemplam o 1° ano do Ensino Fundamental

Habilidades: (EF04CI01) Identificar misturas na vida didria, com base em suas propriedades fisicas

observdveis, reconhecendo sua composicdo.
(EF04Cl102) Testar e relatar transformacoes nos materiais do dia a dia quando expostos a diferentes

condigles (aquecimento, resfriamento, luz e umidade).

Competéncias: Analisar, compreender e explicar caracteristicas fenémenos e processos relativos ao
mundo natural, social e tecnolégico (incluindo digital) como também as relagcées que se estabelecem
entre eles, exercitando a curiosidade para fazer perguntas, buscar respostas e solugées (inclusive
tecnolégicas) com base nos conhecimentos das ciéncias da natureza.

Campos de experiéncias que contemplam a Pré escola

Campos de Experiéncias: o eu, o outro e o nds; corpo, gestos e movimentos; tracos, sons, cores e
formas; escuta, fala, pensamento e imaginacdo; espagos, tempos, quantidades, relagoes e
transformacoes.

Objetivos de aprendizagem: (EIO3EO03) Ampliar as relagbes interpessoais, desenvolvendo atitudes de
participacdo e cooperacdo.
(EI0O3CGO05) Coordenar suas habilidades manuais no atendimento adequado a seus interesses e

necessidades em situacoes diversas.

(EIO3ETO01) Estabelecer relacdes de comparacdo entre objetos, observando suas propriedades.
(EIO3ET02) Observar e descrever mudancas em diferentes materiais, resultantes de acdes sobre eles, em
experimentos envolvendo fen6menos naturais e artificiais.
(EI03EF09) Levantar hipdteses em relacdo a linguagem escrita, realizando registros de palavras e textos, por
meio de escrita espontdnea.
(EIO3ET04) Registrar observacées, manipulacées e medidas, usando multiplas linguagens (desenho, registro
por numeros ou escrita espontdnea), em diferentes suportes.

Estrutura e atividade:
Esta atividade é muito prdtica, podemos ter a participagdo das criancas do comeco ao fim. Vamos iniciar

o experimento colocando o leite na bacia, e logo apés solicitar para que as criancas acrescente em gotas
o corante alimenticio que poderd ser das cores que escolherem. Solicitar que as criancas observem o que
acontece com o leite e o corante. E para a mdgica acontecer acrescentar o detergente. Dialogar com as
criancas a respeito do movimento com relacdo a estas misturas de substancias.

Avaliacdo: Observar e acompanhar a consolidagcdo dos conceitos no aprendizado das 26
criancas.




1° Passo:
Organize o recipiente, o
leite, o detergente e os
corantes (alimenticios) e
palitos de dente.

2° Passo: '
Coloque o leite
‘ no recipiente.

3° Passo: '

Acrescente algumas

gotas do corante no
leite.

*

o
4° Passo:

Utilize palitos de dente para
molhar no detergente e
mergulhe a ponta do palito no
leite e veja a explosao de cores.

*




Porque acontece a explosao de cores?

Os corantes ndao se misturam com o leite devido a sua gordura. A gordura €
menos densa que a agua que esta no leite. Ela foi capturada pelo detergente, ou
seja, ficou ligada com o detergente e a agua, assim quebrando a camada superior
de gordura. O detergente entrou, portanto, como agente tensoativo, quebrando
essa tensdo superficial que impedia o corante de se dissolver no leite.

Concluimos portanto, que a presente pratica torna-se um instrumento
interessante para o processo de aprendizagem dos alunos com relacdo ao efeito
do detergente, quando em contato com lipidios, em outras palavras, trata-se de
um fendmeno natural que ocorre devido a ligacao do detergente com a gordura e
com a agua do leite. Lembrem-se que o detergente dissolve a gordura quando
lavamos os pratos apés as refeicdes, isto ocorre porque o detergente se liga com a
gordura e com a agua e assim consegue mobilizar a gordura e remové-la com um
jato de dgua da torneira. Os corantes (que se dissolvem somente na agua do leite)
apenas mostram essa mobilidade da gordura do leite ligada ao detergente e
também com a dgua presente naturalmente neste leite”.

O que mais podemos desenvolver nas criancas?

e Compreender e fazer relacdes do conhecimento prévio das criancas
com as descobertas que as experiéncias proporcionarem, contribuindo
no processo de ensino e aprendizagem.

e Analisar situacdes problemas, nos quais as criancas sdo convidadas a
refletir e levantar hipdteses para o problema proposto.

Avaliacao: Observar e acompanhar a consolidacdo dos conceitos no aprendizado das
criangas.
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QR codes importantes que encontramos materiais para
auxiliar nas atividades com a tematica leite
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QR codes de brincadeiras
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QR codes de atividades de ciéncia para a crianga autista
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Video: Como fazer
atividades de Ciéncias com
criancas no TEA
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Lembre-se que cada
crianca é Unica e
precisamos adaptar as
atividades para que
elas possam aprender!




Indicacao de livros Infantis

Para qu.l.e sEryE
|._J||‘-‘l,a bar'f'iﬁa
+40 grande?

Fetd fmsedy Shegir.

7T Magpat g

STEPHEN DAVIES CHRISTOPHER CORR

que E‘,ﬂ k’&@@h’l ea Térnefr;nhﬁig‘?b;- -

IeLTe o

_ﬂpmna’sna% sobre os caminhos do ﬁe:ts \







