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Olá professores!
Sou a Prof. Luena¹, e vou estar
com vocês para vivenciarmos  
experiências com o leite! 
E trocarmos ideias de como
ensinar ciências para as crianças!   

Olá eu sou o Zaki!
Tenho 6 anos,  e muita

curiosidade em
aprender Ciências na

escola.  

¹ Imagens produzidas por inteligência artificial . A escolha dos personagens
representados nesta sequência didática, contemplam  a Lei n° 10639/03 na
obrigatoriedade e aplicabilidade da valorização, respeito da cultura africana e afro-
brasileira no currículo escolar. 
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Esta sequência didática é uma proposta
de ensino. E a partir dela podemos

idealizar outras atividades relevantes
para que as crianças possam aprender
Ciências da Natureza de forma lúdica e

criativa. Vamos utilizar o Leite como
tema gerador, porque faz parte do dia a

dia da criança. 

Vamos explorar 
sobre o leite, e assim

compreendermos
 a ciência do leite! Serão

experiências 
saborosas e criativas! 



Caro professor e professora

  Apresentamos aqui um instrumento educacional
pensado para que você possa oportunizar o ensino
de ciências explorando a química  do leite, partindo
da culinária investigativa e com atividades  lúdicas.
Produzido para atender as crianças da Educação
Infantil e anos iniciais do Ensino Fundamental.
Enfatizando as múltiplas experiências de
aprendizagem, como a interpretação das receitas, a
organização e separação dos ingredientes e
quantidades, a abordagem de histórias infantis
dentro da “temática leite”, bem como a observação
e a investigação de forma criativa e coerente com
as  vivências das crianças em seu cotidiano. 
  Aproveite as ideias, os conteúdos e sugestões de
histórias para crianças dentro da temática leite e
aprimore sua prática pedagógica.



    A utilização de temas geradores para introduzir os conteúdos científicos é uma excelente forma
de relacionar os conceitos ao cotidiano. A Temática Leite traz uma proposta rica para atividades
práticas de ciências, pois possui ligação direta com o dia a dia das crianças. Ao explorar as
propriedades físicas e químicas do Leite propõe reconhecer e compreender as transformações que
ocorrem com relação às misturas, a identificação das características dos derivados do Leite
promove a construção de conhecimento acerca da ciência  do Leite, compreendendo a importância
nutricional como alimento dos seres vivos de diversas espécies.  Para Amaral (2010), “propiciar ao
educando uma compreensão de conceitos científicos para entender mudanças ocorridas com  
produtos do seu dia a dia, como leite e seus derivados  com vistas a situações do seu cotidiano”.
Neste sentido a  auxilia também no pensamento crítico e atuante na sociedade e nos ambientes. 
   Oferecer a matéria-prima Leite para as crianças explorarem e realizarem a investigação de
acordo com suas vivências 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 visão de formação escolar a ciência da Natureza ganha
valorização, à medida que se mostram necessárias as abordagens entre teoria e práticas
envolvendo dinamicamente o cotidiano com a ciências. Potencializando este olhar na perspectiva
de Piaget (1975): “compreender sempre significa inventar ou reinventar”, é o movimento de
aprender a aprender, a conhecer e a mudar, que já possível dinamizar na Educação Infantil bem
como nos anos iniciais do Ensino Fundamental.
   E refletindo sobre a alfabetização científica o trabalho pedagógico precisa estar atrelado a
recurso didáticos unindo  aulas experimentais com ludicidade, possibilitando que o ensino de
Ciências aconteça de forma criativa e significativa para criança. Neste movimento compreende-se
que a partir de uma vivência, uma contextualização como a química de alimentos é adotar ou
utilizar-se de conhecimentos prévios que as crianças já adquiriram, pois possibilita abordar
conceitos científicos e proporcionar aprendizados científicos por meio do alimento que todos
conhecem e consomem que é o Leite. Sasseron e Machado (2017) afirmam: 
                     
         Sabemos que o ensino de ciências pode e deve partir de atividades problematizadoras, cujas temáticas         
sejam capazes de relacionar e conciliar diferentes áreas e esferas da vida de todos a ciência e seus produtos são      
ambicionados como elementos presentes em nosso dia a dia e que portanto apresentam estreita relação com nossa
vida ( SASSERON, MACHADO. 2017, p.17).

    Se as crianças não conhecem o propósito de compreenderem algum conteúdo abordado e não
conseguem relacioná-lo com suas necessidades, dificilmente poderão realizar aquilo que o estudo
envolve em profundidade (SANTOS, 2008). Ou seja, para que as crianças compreendam os
conceitos  é preciso que os assuntos escolares sejam abordados de forma interessante e que
façam sentido para a sua  vida e a sua realidade. Abrangendo as atividades sobre o leite, é possível
o estudo sobre os derivados do leite colocando em discussão dentro das experiências as seguintes
intervenções: O leite é uma substância pura, ou é uma mistura de substâncias? Por quê? Como
podemos produzir o iogurte e o requeijão?  O que a criança entende por substância? O que existe
no leite? 
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Vamos conversar sobre o leite? 

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

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

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

  O leite é uma secreção de cor esbranquiçada produzida pelas glândulas mamárias
dos mamíferos, tendo como principal função nutrir e alimentar, sendo um dos
alimentos mais completos em teores nutricionais, composto por proteínas,
vitaminas, sais minerais e cálcio (SILVA & COELHO, 2019).  

E como o leite passou a ser
consumido pelo homem? 

    Historicamente o leite passou a fazer parte da alimentação do homem por uma
questão de sobrevivência. Identifica-se que desde a antiguidade utilizava-se o leite
como fonte nutricional. Na Bíblia no antigo testamento encontramos informações
como no livro de Gêneses, 18-8: “Tomou manteiga e serviu os pelegrinos juntamente
com o novilho preparado, conservando-se de pé junto deles, sob  a árvore enquanto
comiam”.  Na atividade agrícola o homem passou a ter contato com os animais como
vaca, cabras, ovelhas, e convivendo passou a utilizar a extrair leite para sua
alimentação e produzir derivados. “A aproximação do homem com o animal teve
forte relação com as mudanças econômicas que se estruturava, a agricultura”. 
(DIAS, 2019, p.128)
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Vamos conversar sobre o leite?

  Mas e o leite da caixinha ? 

Como leite é preparado para
não estragar?  

   No século XIX os cientistas  já tinham a informação da ocorrência da fermentação
em alguns produtos, mas não tinha fundamentos para a hipótese dos
microrganismos participarem do processo fermentativo. Louis Pasteur, cientista
francês, por volta de 1863, foi quem descobriu  a presença de microrganismos vivos
no ar e que estes não resistiram a um aquecimento de 60 °C.  A partir de suas
pesquisas e observações Pasteur estabeleceu o processo conhecido como
pasteurização. Nesse processo as bactérias patogênicas (que podem transmitir
doenças ao homem) são eliminadas pelo aquecimento na faixa de temperatura de
62 °C a 65 °C, por 30 minutos, seguido por um resfriamento rápido. Deste modo
estamos conversando um pouco do modo de conservação do leite pasteurizado,
popularmente conhecido como “o leite de saquinho”. Porém, atualmente no
mercado temos leite pasteurizado em outras embalagens.

    As crianças podem apresentar a ideia de que o leite vem da caixinha que se
compra no supermercado. Afinal existem muitas pessoas que nunca tiveram
contato com uma vaca leiteira ou outro animal mamífero. 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 próprio  consumo. No entanto não havia a comercialização do leite
devido a ser um alimento perecível e sem condições de  conservação e
armazenamento seguro. 

E o leite UHT? 

     Este é o leite geralmente apresentado na caixinha, que é submetido a altas
temperaturas de aquecimento, por períodos curtos (entre 130 °C a 150 °C por 2 a 4
segundos), também seguido de resfriamento rápido até a temperatura ambiente.
Esse processo elimina praticamente todos os microrganismos (os patogênicos e os
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 plástico, papel e alumínio.
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Dicas de atividades com os pais 

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

Os pais poderão realizar as receitas
com o leite e gravar videos da criança
auxiliando!

   Proporcionar atividades extra sala, onde as crianças poderão entrevistar os pais
sobre o que eles fazem com o leite, que tipo de receitas são feitas em casa, ou quais
seus derivados que são mais consumidos e porquê? Na sequência poderão
compartilhar com seus colegas como foi a experiência. Seguem outras dicas para
envolver os pais:

Os (as) professores (as) poderão
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
poderão  buscar parceira com os pais
para promover passeios com as crianças
em  locais próximos onde se encontram
vacas leiteiras e outros animais.

10



Vamos dar início as nossas experiências
 com o leite!

Algumas DICAS de de indagações para iniciar o diálogo
sobre o tema leite!

Professora Luena ontem
minha mãe estava brava

porque  derramou o leite no
fogão e fez aquela bagunça!

Não deu tempo de fazer o leite
parar!

Porque será que o leite ferve
e derrama?

Zaki! Vamos descobrir
agora realizando a

experiência de ferver
o leite? 

O leite é uma substância pura, 
ou é uma mistura de substâncias? 

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

O que pode  acontecer quando
 o  leite  ferve?
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Habilidades e competências que contemplam  o 1° ano do Ensino Fundamental

Experiência:  Porque o ²leite ferve e derrama?

Habilidades: (EF04CI01) Identificar misturas na vida diária, com base em suas  propriedades físicas
observáveis, reconhecendo sua composição. 
(EF04CI02) Testar e relatar transformações nos materiais do dia a  dia quando expostos a diferentes
condições (aquecimento, resfriamento, luz e umidade).

Estrutura / Atividade:
Porque o leite ferve e derrama? 
Se fizermos a experiência de ferver a água será que irá derramar?
Primeiramente temos que compreender que  o leite não é um líquido como a água . O leite é uma
mistura  que contém, água, sais minerais, gorduras, proteínas,    e    açúcar 
 (a lactose). Vamos descobrir o que acontece ao aquecer o leite?
Ao aquecer o leite  a gordura e as proteínas tendem a subir para a superfície do leite, formando uma
película, isso ocorre antes de a água presente no leite ferver, e  quando isso acontece a água começa a
borbulhar e as bolhas de vapor empurram a tal película para fora e o leite começa a espumar. Ao
desligar  o fogo o que sobra na superfície é a popular nata: a gordura do leite. 

Materiais necessários:    
fogareiro, leite, água, recipientes para ferver a água e o leite.

Avaliação: Observar e acompanhar a consolidação dos conceitos no aprendizado das crianças 

Objetivos:
desenvolver de forma prática noções sobre a transformação  no leite ao submete-lo ao aquecimento.
Explorar e comparar diferenças entre o tipo de leite desnatado e integral.

EXPERIÊNCIAS COM
O LEITE 

Competências:  Compreender conceitos fundamentais e estruturas explicativas das Ciências da
Natureza, bem como dominar processos, práticas e procedimentos da investigação científica, de
fato a sentir segurança no debate de questões científicas, tecnológicas, socioambientais e do
mundo do trabalho. Portanto, continuar aprendendo e colaborar para a construção de uma
sociedade justa, democrática e inclusiva.

Campos de Experiências: o eu, o outro e o nós; corpo, gestos e movimentos; traços, sons, cores e
formas; escuta, fala, pensamento e imaginação; espaços, tempos, quantidades, relações e
transformações.

²As ilustrações  representando o leite e seus derivados foram criadas pela inteligência artificial no aplicativo Canva. 12

Campos de experiências que contemplam a Pré escola

  Objetivos de aprendizagem: (EI03EO03) Ampliar as relações interpessoais, desenvolvendo atitudes de
participação e cooperação.
(EI03CG05) Coordenar suas habilidades manuais no atendimento adequado a seus interesses e
necessidades em situações diversas.
 (EI03ET01) Estabelecer relações de comparação entre objetos, observando suas propriedades.
(EI03ET02) Observar e descrever mudanças em diferentes materiais, resultantes de ações sobre eles, em
experimentos envolvendo fenômenos naturais e artificiais.
(EI03EF09) Levantar hipóteses em relação à linguagem escrita, realizando registros de palavras e textos,
por meio de escrita espontânea.
(EI03ET04) Registrar observações, manipulações e medidas, usando múltiplas linguagens (desenho, registro
por números ou escrita espontânea), em diferentes suportes.



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 então! Qual a
diferença que podemos
perceber nos dois  tipos

de leite ao ferver?

 

 É importante

apresentar às crianças

com cuidado devido ao

aquecimento. Neste

sentido pode se

mostrar as fotos do

experimento. 

Para Contribuir!
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Passo a passo ilustrado:
 Ferver o Leite

Para Contribuir!

Ferver água e
observar o que

acontece! 

Ferver  o leite  e
observar o que

acontece! 

É neste momento que

fica claro para as

crianças que no leite

contém outras

substâncias, e que

contém água também.
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Como podemos transformar leite em
iogurte?

Algumas DICAS de possíveis  intervenções! 

O que faz o leite se transformar
em iogurte ?

Quais as diferenças entre 
o leite e o iogurte?

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

Olá Professora Luena!
Hoje estou muito

animado para aprender
como o leite se

transforma em iogurte! 

Nossa experiência vai
ser uma delícia! Vamos

para nossa aula?

15



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

Habilidades: (EF04CI01) Identificar misturas na vida diária, com base em suas propriedades físicas
observáveis, reconhecendo sua composição. 
(EF04CI02) Testar e relatar transformações nos materiais do dia a dia quando expostos a diferentes
condições (aquecimento, resfriamento, luz e umidade).

Materiais necessários: 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.

Objetivos: Desenvolver de forma prática noções sobre a transformação no leite ao submete-lo ao
aquecimento e a mistura com o iogurte natural. Promover práticas culinárias como atividade
investigativa.

EXPERIÊNCIAS COM
O LEITE 

Campos de Experiências: o eu, o outro e o nós; corpo, gestos e movimentos; traços, sons, cores e
formas; escuta, fala, pensamento e imaginação; espaços, tempos, quantidades, relações e
transformações.
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Campos de experiências que contemplam a Pré escola

Experiência:  Vamos produzir o iogurte? 

Competências: Analisar, compreender e explicar características  fenômenos e processos relativos ao
mundo natural, social e tecnológico (incluindo digital) como também as relações que se estabelecem
entre eles, exercitando a curiosidade para fazer perguntas, buscar respostas e soluções (inclusive
tecnológicas) com base nos conhecimentos das ciências da natureza.

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

Ingredientes: 2 litros de leite integral 1 pote de iogurte natural integral sem açúcar
 
Modo de Preparo: Coloque o leite em uma panela e leve ao fogo. Desligue assim que ferver. Deixe esfriar
até o ponto que você 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 está 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 consistência, está pronto.

  Objetivos de aprendizagem: (EI03EO03) Ampliar as relações interpessoais, desenvolvendo atitudes de
participação e cooperação.
(EI03CG05) Coordenar suas habilidades manuais no atendimento adequado a seus interesses e necessidades
em situações diversas.
 (EI03ET01) Estabelecer relações de comparação entre objetos, observando suas propriedades.
(EI03ET02) Observar e descrever mudanças em diferentes materiais, resultantes de ações sobre eles, em
experimentos envolvendo fenômenos naturais e artificiais.
(EI03EF09) Levantar hipóteses em relação à linguagem escrita, realizando registros de palavras e textos, por
meio de escrita espontânea.
(EI03ET04) Registrar observações, manipulações e medidas, usando múltiplas linguagens (desenho, registro
por números ou escrita espontânea), em diferentes suportes.



Passo a passo ilustrado:
 IOGURTE

INGREDIENTES: 01 LITRO DE LEITE, 01 COPO DE IOGURTE NATURAL 
(SUGESTÃO: PARA ACOMPANHAR FRUTAS, MEL, GRANOLA ETC)

1° Passo:  
Leve o leite ao fogo para

aquecer.
Sendo o leite pasteurizado

não é necessário ferver.

2° Passo:  
Aguarde o leite estar na

temperatura ideal, (experimente a
temperatura com os dedos por 10

segundos  tolerantes) precisa estar
a 45° e então acrescente  ao leite o

iogurte natural e misture bem.

3° Passo:  
reserve o preparo por 10 horas em

temperatura ambiente , pode
cobrir o recipiente ou envolver em

papel alumínio. e depois é só
degustar com a fruta de

preferência. 

O iogurte é uma

 receita fácil 

e as crianças

apreciam comer.

Então explore o

diálogo com as

crianças.
17



O iogurte é uma excelente fonte de proteína, superior à do leite, devido à adição de extrato
seco lácteo (SANTANA et al., 2006). O iogurte apresenta uma grande variedade de vitaminas,
pois auxiliam o leite no desenvolvimento das bactérias lácticas (RODAS et al., 2001).
A concentração de minerais no iogurte é maior do que no leite, sendo ótima fonte de cálcio
(SILVA; COSTA; NASCIMENTO, 2017).

Avaliação: Observar e acompanhar a consolidação dos conceitos no aprendizado das
crianças 

Porque o leite se transformou em iogurte?

  Professor(a) podemos  identificar que a produção   caseira do iogurte
está diretamente relacionada com a ação dos lactobacilos (bactérias
láticas) que fermentam o leite possibilitando a produção do iogurte. O
leite não é ácido mas o iogurte é. Observe  a esquematização com as
gravuras:

LACTOSE GLICOSE

LACTOBACILOS VIVOS FERMENTAÇÃO

ÁCIDO
LÁCTICO

 “Primeiro a lactose é quebrada em glicose e galactose (os dois açúcares
que formam a lactose) e depois, na fermentação, os lactobacilos
(bactérias láticas) consomem os açúcares e produzem como resíduo o
ácido láctico, o que torna o leite ácido e com uma consistência diferente,
formando assim o iogurte.”
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Experimento do indicador de
acidez.

1º Passo: Bater no liquidificador 2
folhas de repolho roxo com 
1 copo de água. 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 limão, 1 copo com
água, lembrando que tem que
ser copos transparentes.
oferecer para as crianças
provarem e fazer as
intervenções: Quais líquidos são  
mais ácidos? Quais são parecidos
entre si? deixar as crianças
falarem sobre os sabores.
3° Passo: Adicionar o suco de
repolho em cada um dos copos e
observar a alteração de cor. 
4° Passo: Comparar os resultados
quanto a cor rosa claro em
relação a cor do suco  representa
os produtos mais ácidos.

19

Atenção para a dica
da professora Luena!

Caro professor(a), a
investigação com a produção

do iogurte pode ser
aprofundada. Pois, é

importante  trabalhar em
ciências o conceito de  acidez.

Trabalhar os conceitos
químicos como a acidez do
limão e do vinagre é uma

prática super interessante! 

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

Vamos a experiência!



Vamos investigar se vai acontecer
uma reação química na receita do

requeijão?

Olá  Sofia, tudo bem? 
Preparada para a nossa aula?
Hoje é aula de Ciências com  a

professora  Luena vamos
aprender  mais  sobre a química

do leite. Vamos fazer a
experiência de transformar leite

em requeijão cremoso!

 Olá, tudo bem! 
Que legal Zaki adoro

requeijão com pão no
café da manhã. É uma

delícia!

Experiência com a receita de requeijão cremoso

Algumas DICAS de possíveis  intervenções! 

Qual textura e sabor verificamos
no requeijão? São iguais ao

Leite?

Como o leite se transforma em
requeijão? O que será que é preciso

fazer para que isso aconteça?

20
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Habilidades e competências que contemplam  o 1° ano do Ensino Fundamental

Materiais necessários: Fogareiro, liquidificador, leite, vinagre ou limão, manteiga, sal, recipientes para
ferver o leite e para armazenar o requeijão,

Objetivos:
Desenvolver de forma prática noções sobre a transformação no leite ao submetê-lo ao aquecimento e
a mistura com substância ácida (limão ou vinagre), e também da manteiga.
Observar a textura e sabor do alimento.

EXPERIÊNCIAS COM
O LEITE 

Campos de Experiências: o eu, o outro e o nós; corpo, gestos e movimentos; traços, sons, cores e
formas; escuta, fala, pensamento e imaginação; espaços, tempos, quantidades, relações e
transformações.

Campos de experiências que contemplam a Pré escola

Experiência: Vamos descobrir como transformar leite em requeijão cremoso?

Competências: Analisar, compreender e explicar características  fenômenos e processos relativos ao
mundo natural, social e tecnológico (incluindo digital) como também as relações que se estabelecem
entre eles, exercitando a curiosidade para fazer perguntas, buscar respostas e soluções (inclusive
tecnológicas) com base nos conhecimentos das ciências da natureza.

Habilidades: (EF04CI01) Identificar misturas na vida diária, com base em suas  propriedades físicas
observáveis, reconhecendo sua composição. 
(EF04CI02) Testar e relatar transformações nos materiais do dia a  dia quando expostos a diferentes
condições (aquecimento, resfriamento, luz e umidade).

  Objetivos de aprendizagem: (EI03EO03) Ampliar as relações interpessoais, desenvolvendo atitudes de
participação e cooperação.
(EI03CG05) Coordenar suas habilidades manuais no atendimento adequado a seus interesses e necessidades
em situações diversas.
 (EI03ET01) Estabelecer relações de comparação entre objetos, observando suas propriedades.
(EI03ET02) Observar e descrever mudanças em diferentes materiais, resultantes de ações sobre eles, em
experimentos envolvendo fenômenos naturais e artificiais.
(EI03EF09) Levantar hipóteses em relação à linguagem escrita, realizando registros de palavras e textos, por
meio de escrita espontânea.
(EI03ET04) Registrar observações, manipulações e medidas, usando múltiplas linguagens (desenho, registro
por números ou escrita espontânea), em diferentes suportes.
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Estrutura / Atividade: 
vamos a receita  do Requeijão Cremoso Caseiro.
INGREDIENTES

1 litro de leite integral (tipo A)
2 colheres (sopa) de caldo de limão (1 unidade)
25 g de manteiga em temperatura ambiente (cerca de 1 ½ colher (sopa))
½ colher (chá) de sal

MODO DE PREPARO
1.  Coloque o leite numa panela média e leve ao fogo alto. Assim que ferver, reserve ½ xícara do leite e
desligue o fogo. Junte o caldo de limão e misture delicadamente.
2.  Deixe o ácido do limão agir por cerca de 5 minutos, até coagular – o leite deve formar grumos, com
uma parte sólida branca bem visível, imersos num líquido 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 algodão fino (ou filtro de papel) e coloque sobre uma tigela funda.
Despeje o leite talhado na peneira e, com uma colher ou espátula de silicone, pressione a mistura para
extrair o máximo de soro.
4.  Transfira o queijo drenado para o liquidificador, junte a ½ xícara (chá) de leite morno reservado, a
manteiga e o sal á gosto. Bata bem até formar um creme liso – caso necessário, pare de bater e raspe a
lateral do liquidificador com a espátula.
5.  Transfira o requeijão para um pote de vidro e deixe esfriar completamente antes de tampar. Leve para
a geladeira por, no mínimo, 2 horas para terminar de firmar.
VALIDADE: O requeijão  cremoso caseiro dura 5 dias armazenado num pote com fechamento hermético
na geladeira.

Experiência:  Vamos descobrir como transformar leite em requeijão cremoso?

EXPERIÊNCIAS COM
O LEITE 

Avaliação: Observar e acompanhar a consolidação dos conceitos no aprendizado das crianças 



Passo a passo ilustrado:
 REQUEIJÃO CREMOSO

1° Passo: 
Leve o leite ao fogo

para aquecer.

2° Passo:
Acrescente o suco

de 1 limão

3° Passo: 
Aguardar por 5

minutos a ação do
limão até talhar.

4° Passo: 
Coar o leite e extrair

o máximo de soro.

5° Passo: 
Podemos comparar

as porções !!

6° Passo: 
Bater no liquidificador
com a manteiga e sal a

gosto.

7° Passo: 
 Coloque em uma tigela

e leve a geladeira por
duas horas.

INGREDIENTES: 01 LITRO DE LEITE, 01 LIMÃO, SAL Á GOSTO, 
01 COLHER DE MANTEIGA.

Dialogar com as

crianças sobre o

passo a passo e

perguntar  o que

acham sobre a

transformação do

leite!

Para contribuir!
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Avaliação: Observar e acompanhar a consolidação dos conceitos no aprendizado das crianças. 

Porque o leite se transformou em requeijão cremoso?

1) Acidificação
O primeiro passo da metamorfose do leite em requeijão é acidificar, ou
seja, ficar mais ácido pela adição de algum ácido como o vinagre ou suco
de limão.

2) Coagulação
É a etapa em que o leite se torna um gel, parecendo um pudim bem
frágil. Microscopicamente falando, as proteínas do leite (basicamente a
caseína) perdem a estabilidade, tornando-se insolúveis na água do leite
e, por isso se separam do soro do leite formando uma rede que prende
a gordura. Isso ocorre porque o leite se tornou ácido devidoa adição do
limão ou do vinagre.

3) Dessoragem
Depois de coagulado, o leite deve ser desidratado. Isso é chamado de
dessoragem ou retirada do soro (água do leite contendo os
componentes que não ficaram presos na rede formada pelas proteínas
coaguladas).

O que mais podemos desenvolver com as  crianças?

Noções de leitura e escrita;
Dominar operacionalmente os objetos;
Ampliar o repertório verbal, imagético e conceitual;
Ampliar a capacidade de elaboração de ideias, criação de hipóteses;
Subordinar as ações às finalidades específicas;
Construir motivos primários para as atividades realizadas;
Desenvolver o raciocínio matemático;
Ampliar o pensamento científico.
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Professora Luena
trouxe o leite para

fazermos novos
experimentos!

Que ótimo Zaki! 
Nosso experimento

de hoje será o
divertido leite

mágico! 

Atividade lúdica: Leite Mágico

Algumas DICAS de possíveis  intervenções! 

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?
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Habilidades e competências que contemplam  o 1° ano do Ensino Fundamental

Habilidades: (EF04CI01) Identificar misturas na vida diária, com base em suas propriedades físicas
observáveis, reconhecendo sua composição. 
(EF04CI02) Testar e relatar transformações nos materiais do dia a dia quando expostos a diferentes
condições (aquecimento, resfriamento, luz e umidade).

Avaliação: Observar e acompanhar a consolidação dos conceitos no aprendizado das
crianças.

EXPERIÊNCIAS COM
O LEITE 

Campos de Experiências: o eu, o outro e o nós; corpo, gestos e movimentos; traços, sons, cores e
formas; escuta, fala, pensamento e imaginação; espaços, tempos, quantidades, relações e
transformações.
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Campos de experiências que contemplam a Pré escola

Experiência: Leite Mágico, será que é mágica ou ciência?

Competências: Analisar, compreender e explicar características  fenômenos e processos relativos ao
mundo natural, social e tecnológico (incluindo digital) como também as relações que se estabelecem
entre eles, exercitando a curiosidade para fazer perguntas, buscar respostas e soluções (inclusive
tecnológicas) com base nos conhecimentos das ciências da natureza.

 Objetivos de aprendizagem: (EI03EO03) Ampliar as relações interpessoais, desenvolvendo atitudes de
participação e cooperação.
(EI03CG05) Coordenar suas habilidades manuais no atendimento adequado a seus interesses e
necessidades em situações diversas.
 (EI03ET01) Estabelecer relações de comparação entre objetos, observando suas propriedades.
(EI03ET02) Observar e descrever mudanças em diferentes materiais, resultantes de ações sobre eles, em
experimentos envolvendo fenômenos naturais e artificiais.
(EI03EF09) Levantar hipóteses em relação à linguagem escrita, realizando registros de palavras e textos, por
meio de escrita espontânea.
(EI03ET04) Registrar observações, manipulações e medidas, usando múltiplas linguagens (desenho, registro
por números ou escrita espontânea), em diferentes suportes.

Objetivos: 
Utilizar conceitos básicos de tempo (agora, antes, durante, depois, ontem, hoje, amanhã, lento, rápido,
depressa, devagar). 
Utilizar materiais variados com possibilidades de manipulação, explorando cores, texturas, superfícies,
planos, formas e volumes ao criar objetos tridimensionais.

Estrutura e atividade:
 Esta atividade é muito prática, podemos ter a participação das crianças do começo ao fim. Vamos iniciar
o experimento colocando o leite na bacia, e logo após solicitar para que as crianças acrescente em gotas
o corante alimentício que poderá ser das cores que escolherem. Solicitar que as crianças observem o que
acontece com o leite e o corante. E para a mágica acontecer acrescentar o detergente. Dialogar com as
crianças a respeito do movimento com relação a estas misturas de substâncias.

Materiais necessários:    
Bacia de plástico retangular,
leite,corantes alimentícios, detergente líquido de lavar louças. 



Passo a passo ilustrado:
 Leite Mágico

1° Passo: 
Organize o recipiente, o
leite, o detergente e os

corantes (alimentícios) e
palitos de dente .

2° Passo: 
Coloque o leite 
no recipiente. 

3° Passo: 
 Acrescente algumas
 gotas do corante no

leite.

4° Passo: 
 Utilize palitos de dente para

molhar no detergente e
mergulhe a ponta do palito no

leite e veja a explosão de cores.

 

 Esta é uma atividade

divertida e as crianças

vão gostar muito de

participar. Lembre-se

de fazer as

intervenções!

 Deixe que perguntem!

As perguntas são molas

propulsoras de

aprendizagem!

Para Contribuir!
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 Compreender  e fazer  relações  do conhecimento prévio das crianças
com as descobertas  que as  experiências  proporcionarem, contribuindo
no processo de ensino e aprendizagem. 
Analisar situações problemas, nos quais as crianças são  convidadas a
refletir e levantar hipóteses para o problema proposto. 
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Avaliação: Observar e acompanhar a consolidação dos conceitos no aprendizado das
crianças.

Porque acontece a explosão de cores?

O que mais podemos desenvolver nas crianças?

   Os corantes não se misturam com o leite devido a sua gordura. A gordura é
menos densa que a água que está no leite. Ela foi capturada pelo detergente, ou
seja, ficou ligada com o detergente e a água, assim quebrando a camada superior
de gordura. O detergente entrou, portanto, como agente tensoativo, quebrando
essa tensão superficial que impedia o corante de se dissolver no leite. 
  Concluímos portanto, que a presente prática torna-se um instrumento
interessante para o processo de aprendizagem dos alunos com relação ao efeito
do detergente, quando em contato com lipídios, em outras palavras, trata-se de
um fenômeno natural que ocorre devido a ligação do detergente com a gordura e
com a água do leite. Lembrem-se que o detergente dissolve a gordura quando
lavamos os pratos após as refeições, isto ocorre porque o detergente se liga com a
gordura e com a água e assim consegue mobilizar a gordura e removê-la com um
jato de água da torneira. Os corantes (que se dissolvem somente na água do leite)
apenas mostram essa mobilidade da gordura do leite ligada ao detergente e
também com a água presente naturalmente neste leite”.
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QR codes importantes que encontramos materiais para
auxiliar nas atividades com a temática leite

Site para
pesquisar

Site para
pesquisar

Vídeo  para
assistir com
as crianças

Vídeo  para
assistir com
as crianças

Vídeo  para
assistir com
as crianças



QR codes de brincadeiras  

Brincadeira com as
mãos copo de leite

Brincadeira sensorial:
tirando o leite da vaca

Estas
brincadeiras são

divertidas!



QR codes de atividades de ciência para a criança autista 

Vídeo:  Como fazer
atividades de Ciências com

crianças no TEA

Dicas de como adaptar
atividades para crianças

com necessidades
especiais 

Lembre-se que cada
criança é única e

precisamos adaptar as
atividades para que

elas possam aprender!



Indicação de livros Infantis




