Matematica com sabor de bolachas

Conceigao Aparecida Cruz Longo

sempre tive um gosto muito peculiar pela culinaria e, com uma

boa pitada de matematica surgiu este trabalho, que uniu os sabores

especiais da bolacha de Maisena e da matematica. Mas esta histéria no
comeca assim... Na verdade, ela termina assim.

Meados do més de abril de
vazias de leite em pd, préximo i co
trabalho. Imediatamente, pensei e

2008. Vi um amontoado de latas
zinha da escola municipal em que
M reservar aquelas latas vazias e
propor aos alunos algum tipo de reutilizacao.

Peguei uma das latas e Jevej Para a sala do 62 ano, de alunos cujas
idades variam entre 10 e 11, na sua maioria, e fiz a seguinte proposta:
“Em tempos de preocupacao com o meio ambiente, uma das maneiras mais
conscientes de dar destino ao lixo que é produzido é o estimulo a reciclagem. O
que voces acham de reaproveitarmos essas latas de leite em po (Figura 1) que

estio vazias e construirmos algum objeto decorativo para presentearmos as mdes,
cujo dia estd préximo?”.

Figura 1 — Lata de leite

Os alunos sugeriram porta-lapis, vaso para flores, porta-treco e
Porta-mantimento. Dentre as sugestoes dos alunos, uma das alunas
tOmentou que sua mae usava esse tipo de lata vazia para guardar sobras
de bolachas, biscoitos ou salgadinho, pois elas tinham uma tampa muito
boa, Entdo, ficou combinado que fariamos um porta-mantimento que
Poderia ser para bolachas, biscoitos, balas, etc. :

Pedi auxilio & professora de Artes que, prontamente, assumiu a
decoragio das latas nas quatro salas de 6° ano.
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latas terminaria ai.

.« “Professora, vocé viu como as latinhgg estiy
Algumas aulas depois... _

III

1o mara colocarmos dentrol”,

bonitas? So faltam as bolachinhas para ( | .

ficando bonitas? S0 cou: “Querem fazer as bolachinhgs por
E entao, o meu trabalho comegot: :

e »
NIl s i aos alunos. “Sim, queremog»
colocarmos dentro das latas?”, pergunte ;

- 5 nissono.
responderam os alunos em u '
: Eu nao havia planejado isso, nem tampouco esperava que jgg,

i . 29), “... o professor
pudesse acontecer. Segundo Rodrigues (1992, Pd ) e pem 1 ters
que enfrentar situagdes inesperadas em sala de éud 2 algumag
oportunidades, devers alterar aquilo que tinha Plane]a (ORI

Assim, pedi aos alunos para pesquisarem €m cadernos de
receitas, revistas de culinaria ou sites espeClallzadOS uma receita de
bolachas ou de biscoitos doces. Pedi para copilarem, Imprimirem oy

recortarem uma das receitas para que, na aula seguinte, uma delas fosse
escolhida.

E na aula seguinte...

Para esta aula planejei apenas a escolha da receita, mas uma
euforia geral permeava a sala. As receitas que os alunos trouxeram eram
socializadas ali mesmo, antes mesmo da aula propriamente dita comegar.

Orientei-os para fazerem uma leitura atenciosa da sua receita e
observarem se ela possuia ingredientes de fcil aquisicao e manuseio e se
0 processo de elaboragao da receita era simples e rapido.

Uma das alunas, disse: “Professora, minha receita é muito facil de
fazer e, além disso, minha mie sempre faz e ela é muito, mas muito gostosa”.

Fiz a leitura da receita em voz alta, e a maioria concordou que
esta seria a receita escolhida (Figura 2).
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Figura 2 - A receita da bolacha
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E agora, qual seria a préxima etapa do trabalho? Comprar os
ingredientes? Fazer as bolachas? Foi entio que me lembrei de um trecho
do que escreveu Oliveira (2006, p. 71):

E importante declarar que, com este trabalho, a aula nio termina com o
tocar do sinal, pois iremos para casa com a mala cheia de pensamentos
que necessitam ser analisados e anseiam por uma reacio. Serdo muitas
horas de trabalho. E, como ja sabemos, o énus deste trabalho ficara por

nossa conta (OLIVEIRA, 2006, p. 71).

Sou professora de Matematica ha quase 20 anos, e o trabalho
docente realizado em casa era preparar aulas, corrigir provas, preencher
didrios. Mas, naquele dia, meu trabalho seria testar a receita.e ver1fic.ar
€Xperimentalmente o sabor e a quantidade que uma receita rendia.
Durante a preparagao desta receita, refletia sobre quantos .conhecimentos
Matematicos sdo necessarios para a preparagao de u’rr}a simples bolacha?
de Maisena, e foram esses conhecimentos mater.natlco’s que procurei
Mobilizar na sequéncia didatica que organiz.el, apos saborear as
deliciosas bolathaside Hraicens que acabaram de ficar prontas.
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Nossa cozinha sempre estd recheada de maten?é.tha € mal ngg
damos conta disso, talvez porque essa nao seja a matematica /que a escola
valoriza. O fato é que, para preparar um prato qualquer, é nesessa’rio
empregar muita matematica - e nao apenas dur-ante a preparacgao, Mmasg
desde a compra dos ingredientes até o consumo final.

Sequéncia passo-a-passo...

Nao descreverei em detalhes o passo-a-passo da sequéncia
didatica organizada, pois sao muitos, que o leitor pode imaginar e/oy
adaptar a sua realidade. Procurarei destacar uma ou outra situagao que,
avalio, mereca ser problematizada.

1? passo: Célculo da quantidade de bolachas necessarias

Apesar de ministrar aulas apenas em uma das classes de 6° ano, a
quantidade de bolachas preparadas deveria ser suficiente para as quatro
salas de 6° ano, pois a professora de artes, que ministrava aulas nas
quatro salas de 6° ano, decidiu que faria as latinhas em todas elas.

Experimentalmente, uma receita rendeu, em média, 100
bolachinhas. O total de alunos era de aproximadamente 111.
Combinamos que cada um receberia 15 bolachas, que seriam colocadas

em saquinhos préprios para receber alimentos
armazenadas dentro da lata

decoracao.

Tinhamos uma preocupacao de nao
aluno. Foi entdo que uma das alunas d
quantidade de alunos para 120, assim nao fa
Outro aluno: “Mas ai sobrario bolachas!”
tem problema ndo, se sobrar a gente come!”.

e, sO depois, seriam
que a professora de Artes orientou na

faltar bolachas para nenhum
€u a solugdo: “Arredonda a
ltard bolachas para ninguém”.
- A mesma aluna responde: “Nio
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Uma receita leva 1 %4 xicara (chd) de amido de milho, Para fazer

|8 receitas, seria preciso multiplicar 1

Y2 por 18. A seguir estio

reproduzidas as duas resolugdes apresentadas, as quais foram escritas
também na lousa por dois alunos, com a intengio de expor aos demais

colegas, destacando que,

diferentes, o resultado era o mesmo.

apesar de

a resolugio seguir caminhos

Aluno l“
8 11
 18. 3
3_18.3_ 54__2?
2 27

Aluno 2

1
18.1-
2

18+ 9= 27

ApOs os calculos realizados pelos alunos, a quantidade necessaria

de ingredientes era a seguinte:

Rende, em média, 100 bolachinhas | Rende, em meédia, 1.800
bolachinhas
» 1 xicara (cha) de farinha de | » 18 xicaras (ch4) de farinha de
trigo trigo
» 1 % xicara (chd) de amido de | » 27 xicaras (chd) de amido de
milho milho
> 5 colheres (sopa) de agticar > 90 colheres de sopa de acticar
> 4 colheres (sopa) de margarina | » 72 colheres de sopa de
» 3 colheres (sopa) de coco ralado margarina
» 54 colheres de sopa de coco
ralado

3% passo: Comprar os ingredientes no supermercado
Apesar de conhecermos as quantidades de ingredientes para as 18
receitas, nio encontramos no supermercado embalagens com as

quantidades exatas. Assim, para este passo, seria necessario conhecer as
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quantidades presentes nas embalagens desses S pSr:d:tos cen
importante também que os alunos visitassem algum : P l'me'rcado
préximo as suas residéncias ou que fizessem uma pesquisa e 5“.‘35 da
internet. Para uma ou outra forma, seria preciso a%“ardar? aula seguinte,
Na aula seguinte, os alunos apresentaram O5 seguintes resultados:

Farinha de trigo: Embalagens de 1kg e de 5kg
Amido de milho: Embalagens com 1kg, 5008 € 250g
Aguicar: Embalagens com 1kg, 2kge5kg
Margarina: Embalagens com 500g € 250g

Coco ralado: Embalagens com 100g e 50g
Apesar de saber que podem existir outras embalagens com

quantidades diferentes, optamos por trabalhar apenas com a quantidade
das embalagens apresentadas pelos alunos.

Uma questdo surgiu: Como comprar 0s ingredientes da receita,
em que as medidas estavam em xicaras e colheres, se 0s ingredientes
necessarios sio encontrados em gramas e quilogramas?

Surgiram algumas hipéteses entre os alunos: “Precisamos saber ‘os
quilos’ e ‘os gramas’ de cada ingrediente”, “Vamos comprar um pouco, se faltar
buscamos mais”. Percebi que, sem a minha orientagao, eles ndo chegariam
a uma resposta mais proxima de solucionar este problema.

Seria preciso converter unidades de medidas que usualmente
aparecem em receitas de culindria em wunidades de medidas
padronizadas pelo Sistema Internacional de Medidas. Em geral, usamos
os utensilios caseiros — xicaras, colheres, copos ou pratos — para “pesar”
ou medir os ingredientes usados em receitas. Porém, nesse caso, seria
preciso saber o quanto cada quantidade dos ingredientes dentro desses
utensilios “pesava”.

Outro fator que deve ser levado em conta é que o tamanho das
xicaras e das colheres varia bastante. Logo, o ideal seria utilizar 0s
medidores padronizados, que sao facilmente encontrados em lojas de
artigos para a culindria ou até mesmo em supermercados.

Observem o didlogo seguinte:

Aluno D: Temos que ver quantos gramas de farinha cabem dentro de
uma xicara.

Aluno I: Pego uma xicara cheia de farinha, “peso” usando uma balanga
e vejo quanto dd, depois faco dezoito vezes aquela quantidade e tenho o total.
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Professora: Nao temos uma balanca aqui.

O mesmo aluno continua:

Aluno It Compramos um quilograma de farinha e vemos quantas
vicaras “cabe” ent um quilo de farinha.

Professora: Nao compramos a farinha ainda.

Aluna L: Vai la no supermercado e compra 5 kg ou serd que 1 kg dd?

A aluna mesmo se contradisse, pois, a0 mesmo tempo que
afirmou ser preciso comprar 5 kg, ela mesma se perguntou se 1 kg nao
seria suficiente.

Aluno L: Eu acho que tem um jeito: pegamos a farinha de 1 kg e
distribuimos em Xxicaras até terminar, dai eu divido 1000 gramas pela
qz,mntz'dade de xicaras e vejo quanto “pesa” cada xicara.

As solugdes apresentadas pelos alunos ndo estavam erradas, mas,
naquele momento, no local em que estdvamos e com 0s recursos que
possuiamos, nao era possivel usar nenhuma das solugdes surgidas.

Aluno B: E na embalagem de farinha, nio aparece essa informagao? Nao
aparece quanto “pesa” uma xicara de farinha, por exemplo?

Professora: Muito bem, a embalagem dos alimentos contém muitas
informagdes importantes, tais como a composicdo do produto, data de validade, o
codigo de barras, informagdes nutricionais, servigo de atendimento ao
consumidor, mas, mesmo que aparecesse essa informagdo, ndo temos uma

embalagem de farinha aqui.
Aluna L: Minha made, quando faz bolos, usa trés xicaras de farinha e ela

usa metade do pacote, entdo um pacote inteiro daria para seis xicaras.
Percebi grande entusiasmo dos alunos em buscar alternativas
para essa problematica. Até que um dos alunos disse: “Professora,
’ impossivel ndo existir nada que transforme as quantidades das xicaras, das
colheres em gramas ou quilogramas”.
Existe mesmo, e o sucesso de uma receita depende muito das

medidas ou das quantidades de ingredientes usados. Sempre que vamos

fazer uma receita, usamos utensilios caseiros, como Xxicaras, copos ou

colheres, pela facilidade de estarem sempre “a mao”. No entanto,
s xicaras, colheres ou copos varia

ntidades dos ingredientes fossem
érios que padronizem nao sao
| substituir com boa precisao

devemos lembrar que o tamanho da
muito; assim, o ideal seria que as qua
' medidas. Uma boa balanga e alguns acess
Muito comuns de ter em casa, mas € possive
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i ¢ inaria atr
as medidas mais comuns na culinaria @

ivalénci em u
tabela de equivaléncia que encontramos

EQUIVALENCIA DE MEDIDAS

Pesos e Medidas

1 litro = 4 copos americanos = 1000 ml
1 xicara (cha) = 16 colheres (sopa) =
240 ml

1 colher (sopa) = 3 colheres (cha) =

15 ml

1 colher (cha) = ¥ colher (sopa) =5 ml

Equivaléncia em gramas (g)

1 litro = 6 xicaras (cha)

1 garrafa = 3% xicaras (cha)

1 copo de agua comum =250 g

1 xicara (cha) de liquido = 150 g ou 20
colheres (sopa)

1 xicara (chd) rasa de agucar =120 g

1 quilo = 6 xicaras (cha)

250 g de manteiga = 1 e ¥4 xicara (cha)
1 xicara (ch4) de amendoim torrado =
140 g

1 xicara (chd) de farinha de rosca =
150 g

1 xicara (chd) de coco ralado seco=75 g
1 xicara (chd) de 6leo=170 g

1 colher (sopa) de 6leo=10 g

1 colher (sopa) de coco ralado=12 g
1 colher (cha) desal=5g

1 colher (sopa) de fermento em po =
12g

1 colher (cha) de fermento em p6=5g
1 xicara (chd) de maisena =150 g

1 colher (sopa) de maisena=8 g

1 colher (chd) de maisena=2 g

I

avés do uso de uma simpleg
ma pesquisa na internet,

// B
1 pitada é o tanto que se pode segurar

entre as pontas de dois dedos = 14 de
colher (cha)

Liquidos (leite, agua, 6leo, bebidas
alcoolicas, café, etc.)

1 xicara (cha) =240 ml

1 colher (sopa) =15 ml

1 colher (ché) =5 ml

Chocolate em po (cacau em po)
1 xicara (cha) =90 g
1 colher (sopa) =6 8

Manteiga (margarina e gordura
vegetal)

1 xicara (cha) =200 g

1 colher (sopa) =25 g

Acgucar

1 xicara (cha) =180 g
1 colher (sopa) =15 g
1 colher (cha)=4 g

Farinha de trigo

1 xicara (chd) =120 g
1 colher (sopa) = 10 g
1 colher (cha) =3 g

an
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E assim, calcul
‘ S ’ [ alh()s . .
45 Quantidades de cada um dos ingredientes:

e ——

Medida

'l;@;crdicntes ¥ “Peso
80" 2 — e —
usada unidade " “Peso” “Peso”
Farinha Xicara de ]~7(‘)" — ] t“?n total em kg eg
“Vgramas | 18xicaras | 2.160g | 2kg e

cha

e ~ de | e s T
Amidao de 1lcara de | 150 - 160g
gramas 27 xicara
s | 4050¢g 4 kg

cha e

’ nl\;“\i‘_j

!\\u al g;j:er de | 15 gramas 90 colheres | 1.350 g ?ngg e
- o = e ———

Margarina :ﬁoc;l};er de | 25 gramas 72 colheres | 1.800 g ?Soig e
| Coco ralado SOC;U;GT de | 12 gramas 54 colheres | 648 g Zggg

FOludlscuflc}o que, quando usamos a balanca, medimos a massa, e
a palavra p?SO , € popularmente usada em lugar de “massa”. Mas e’m
lmguag’em cientifica, existe diferenca entre peso e massa. Peso delum
corpo € a forga com que o corpo € atraido para o centro da Terra
(gravidade). O peso varia conforme o lugar em que o corpo estd; e massa
de um corpo é a quantidade de matéria que esse corpo possui. A massa
de um corpo é constante, isto €, nao varia.

4° passo: A lista de compras

A proposta era comprarmos 0s ingredientes, sem que houvesse
desperdicio. Veja como ficou a lista de compras:
3 pacotes de 1 kg de farinha de trigo

2 pacotes de 1 kg de agucar
4 pacotes de 1 kg e 1 pacote de 200 g de amido de milho

4 potes de 500 g de margarina

tes de 100g e 1 pacote de 50 g de coco ralado

NNV V. Y

6 paco
5° passo: Custo final das 18 receitas .

Os alunos fariam a pesquisd de pregos em Zupei;rlnzgas =
proximos as suas residéncias, e folhetos de supermercados

especializados da internet para a aula seguinte.
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1so de calculadoras, chegamos a media dog
0 3 0O L p e s . /
e nosso sistema monetario € constituid por
aproximagoes necessarias,

Isso feito,
> (()n]\) O

imais, f1izemos

fio de ¢

valores consultados ¢ 2

- s casas dec .
apenas duas NHT lor méc ada produto, encontramos o v,
De posse do valo

; L rocertas.
que seria gasto com as 18 receit

PRODUTO PRECO QUANTIDADE VALOR (i

UNITARIO (18 receitas) TOTAL

Média)

Farinha 1 kg :?5 ;41; 3 pacotes 3x245= 7,35‘7
Amido 1 kg R$ 4,86 4 pacotes 4x4,86= 19,4TT
Amido 200g R$ 2,11 1 pacote 1x211=211
Acucar 1 kg R$ 1,79 2 pacotes 2x1,79=358
Margarina 500 g R$ 2,56 4 potes 4x2,56=10,24
Coco 100 g R$ 2,36 6 pacotes 6x2,36= 14,164
Coco50 g R$ 1,23 1 pacote 1x1,23=—1
CUSTO TOTAL DAS 18 RECEITAS e RS 58,11

E assim, esta etapa do trabalho estava terminada. Mas e as
bolachas? Nao vamos fazer as bolachas? Vamos, sim!
, sim!

6° passo: Enfim, as bolachas!

Na aL%la seguinte, improvisej uma bancada com duas carteiras €
:;)ice)icgsldosbu;gredientes que seriam utilizados na elaboragao de seis
decidi faz:r s(:ziacjl1 : (Flggra 3)- Como a quantidade de bolachas era altd

S das receitas e as 12 restantes fazer fora da sala de aula:
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Figura3 . 5 bancad

4 com os ingredientes

O passo seguinte seria misturar todos os ingredientes, modelar as
bolachas e assar. As bolachas seriam assadas no fogao da cozinha da

escola, pelos cozinheiros Iesponsaveis. E, assim, as bolachas ficaram
prontas (Figura 4).

Figura 4 ~ O preparo das bolachas

S o

preparo das bolachas, desde a
a massa, a modelagem das
até a distribuigdo nos saquinhos.

am colocadas dentro das
para cada aluno do 6°

Expliquei todos os passos do :
Mistura dos ingredientes, o preparo

bolachas, o tempo de cozimento, :
Enfim, as bolachas ficaram }?rOI}taSr o ;

latinhas decoradas, que foram distrll?u1das5, um

N0, para presentearem suas mMaes. (Figura 5).
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‘ ite em pO
Decoragio das latas de leite p

Figura 5=

m contexto em que as ftarefag

Foi curioso observar que, nu o :
desenvolvidas em uma atitude criativa € de ﬂe?q ilidade curricular,

como estas que aqui relatadas, se tornou possivel d’eéenvolver, de
maneira agradavel e divertida, alguns conteudos matema.mcos presentes
na quantidade dos alimentos, na forma peculiar de escrita das receitas,
nas unidades de medidas e nos instrumentos de medidas utilizados.

Assim, para aqueles que ainda se sentem confusos com a
matematica ou julgam que ela seja uma das disciplinas mais dificeis do
curriculo; ou ainda aqueles que a acham desinteressante... “cozinha-la,
talvez, a torne mais saborosa”.
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