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APRESENTAÇÃO

A coleção “Universidade, Sociedade e Educação Básica: intersecções entre o 
ensino, pesquisa e extensão” – contendo 52 artigos divididos em 2 volumes – traz  
discussões pontuais, relatos e reflexões sobre ações de ensino, pesquisa  extensão 
de diversas instituições e estados do país. Essa diversidade demonstra o importante 
papel da Universidade para a sociedade e o quanto a formação e os projetos por ela 
desenvolvidos refletem em ações e proposituras efetivas para o desenvolvimento 
social. 

Diálogos sobre a formação de docentes de química e o ensino de química na 
Educação Básica iniciam o volume I, composto por 26 textos. São artigos que discutem 
sobre esse ensino desde a educação infantil, perpassando por reflexões e questões 
pertinentes à formação de docentes da área – o que pensam os licenciados e o olhar 
sobre polos de formação, bem como, o uso de diferentes recursos e perspectivas 
para o ensino. A esses primeiros textos, na mesma perspectiva de discussão sobre 
formas de ensinar, seguem-se outros sobre o ensino de matemática, geografia e 
ciências, tendo como motes para dessas discussões a ludicidade, interatividade, 
interdisciplinaridade e ensino a partir do cotidiano e da localidade. Dando sequência, 
o volume I também traz artigos que apresentam trabalhos com abordagens 
inovadoras para o ensino para pessoas com deficiências, com tabelas interativas, 
recursos experimentais e a transformação de imagens em palavras, favorecendo a 
inclusão. Fechando o volume, completam esse coletivo de textos, artigos sobre o 
comprometimento discente, a superação do trote acadêmico, o ensino de sociologia 
na atualidade, a relação da velhice com a arte, discussões sobre humanidade, corpo 
e emancipação, e, entre corpo e grafismo.

Composto por 26 artigos, o volume II inicia com a apresentação de possibilidades 
para a constituição de parceria entre instituições de ensino, aplicabilidade de 
metodologias ativas de aprendizagem em pesquisas de iniciação científica, a produção 
acadêmica na sociedade, a sugestão de atividades e estruturas de ambientes 
virtuais de aprendizagem e o olhar discente sobre sua formação. Seguem-se a estes, 
textos que discutem aspectos históricos e de etnoconhecimentos para o trabalho 
com a matemática, como também, um rol de artigos que, de diferentes perceptivas, 
abordam ações de ensino, pesquisa e extensão nos cursos de engenharia e de 
ciências na perspectiva da interdisciplinaridade. Contribuição para a sociedade é 
linha condutora dos demais textos do volume II que apresentam projetos que versam 
sobre estratégias para o combate ao mosquito da dengue, inertização de resíduo 
de barragem em material cerâmico, protótipo de automação de estacionamento, 
produção de sabão ecológico partir da reciclagem do óleo de cozinha, sistema 
fotovoltaico suprindo uma estação rádio base de telefonia celular, e, o controle digital 



de conversores.
Convidamos o leitor para navegar por esses mares de leituras com tons e 

olhares diversos que apresentam o que as universidades estão discutindo, fazendo 
e apresentando a sociedade!

Adriana Demite Stephani
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COMO A QUÍMICA AGE NO PROCESSO DE PRODUÇÃO 
DE BOLOS?

CAPÍTULO 8
doi

Julio Marcos Barroso Cremonesi 
Universidade Federal de São João del-Rei

São João del-Rei - Minas Gerais

Douglas Mateus de Melo 
Universidade Federal de São João del-Rei

São João del-Rei - Minas Gerais

Maria Vitória Gonçalves Costa
Universidade Federal de São João del-Rei

São João del-Rei - Minas Gerais

RESUMO: Esta pesquisa tem o intuito de 
aproximar ciência e comunidade investigando 
aspectos químicos presentes na produção de 
bolo. O bolo, é um alimento consumido pela a 
humanidade há mais de três séculos, possui 
profusas formas e sabores, estando presente em 
diversas situações, sendo elas comemorativas 
ou apenas degustativas. A construção deste 
trabalho é estabelecida a partir de entrevistas 
e análises feitas com fabricantes de bolo, 
unificando conhecimentos de cunho social 
com discernimentos científicos. A metodologia 
utilizada, dentro da perspectiva multiscience e 
community Science, é de caráter qualitativo, 
onde, designa-se um contato direto entre o 
pesquisador e situação a ser investigada. Foram 
entrevistados pessoas que fazem bolo, a fim 
de compreender os aprendizados dos mesmos 

na conjuntura envolvida. Outrossim, dados 
científicos foram empregados para explicar 
os fenômenos químicos ocasionados desde a 
mistura liquida homogênea, até a obtenção do 
produto final. Diante dos fatos que constituíram 
a pesquisa, percebe-se que a produção de bolo 
é um conhecimento fundamentado em relações 
sociais e que o saber cientifico envolvido poderia 
ser acessado mais facilmente ao relacionar 
ambos.
PALAVRAS-CHAVE: Bolo; química; saberes 
populares; saber científico, multiscience, 
community Science.

HOW DOES CHEMISTRY ACT IN THE CAKE 
PRODUCTION PROCESS?

ABSTRACT: This research intends to bring 
science and the community closer together 
by investigating chemical aspects present in 
cake production. The cake is a food consumed 
by humanity for more than three centuries, 
has profuse shapes and flavors, being 
present in various situations, whether they are 
commemorative or just tasted. The construction 
of this work is established from interviews and 
analyzes made with cake manufacturers, unifying 
social knowledge with scientific insights. The 
methodology used, within the multiscience and 
community science perspective, is qualitative, 
where it is called a direct contact between the 



O Ensino Aprendizagem face às Alternativas Epistemológicas Capítulo 8 57

researcher and the situation to be investigated. People were interviewed to make cake 
in order to understand their learning in the conjuncture involved. In addition, scientific 
data were used to explain the chemical phenomena from the homogeneous liquid 
mixture until the final product was obtained. Faced with the facts that constituted the 
research, it is noticed that the production of cake is a knowledge based on social 
relations and that the scientific knowledge involved could be accessed more easily 
when relating both.
KEYWORDS: Cake; chemistry; social knowledge; scientific knowledge; multiscience, 
community Science.

1 | 	INTRODUÇÃO

1.1	O Bolo

É caracterizado como bolo o produto assado cujo à base são farinhas ou amidos, 
e outros ingredientes como o açúcar, fermento químico ou biológico, além de conter 
leite, ovos, manteiga ou gordura vegetal e substâncias flavorizantes alimentícias, 
o que lhes conferem as diferenças em sabor e aroma. As elevadas proporções 
de açúcar, gordura e ovos e comparado a outros produtos confeitados a partir de 
massas conferem características especiais aos bolos. Sendo assim, são produtos 
mais úmidos, com textura mais fina e mais doce. (CRAWFORD, 1985).

Os sabores característicos, as propriedades nutricionais e a ampla variedade 
de bolos no mercado, favorecem o consumo destes produtos pela população 
brasileira. Além desses, outros fatores podem ser considerados responsáveis por 
esse consumo, como as alterações na composição, modificando as proporções 
e enriquecendo com outros produtos com a finalidade de oferecer nutrientes ou 
componentes especiais, tornando-o mais nutritivo e saudável. (BATTOCHIO et al, 
2018; POLETTO et al, 2015, p. 77-91).

1.2	A história do Bolo

Historiadores acreditam que por volta do ano 700 a.C. no Egito já eram vendidos 
pães e biscoitos adocicados e existe um painel com registro de vários tipos de pães 
e bolos datado por volta de 1175 a.C., que ilustra uma possível a confeitaria da corte 
do faraó Ramsés III. Os romanos conheciam a técnica da fermentação, e por este 
motivo, desenvolveram várias receitas de bolos, inclusive com a adição de frutas 
secas e até mesmo queijo. (DE CASTRO, 2010).

Na Roma antiga a tradição era de servir bolos em casamentos, um costume nas 
famílias nobres que preparavam a massa com ingredientes especiais como frutas 
secas, nozes e mel. Este doce não era para ser consumido, mas os convidados o 
amassavam por cima da cabeça da noiva, como é feito atualmente com arroz na saída 



O Ensino Aprendizagem face às Alternativas Epistemológicas Capítulo 8 58

da igreja. Desejava-se que os deuses trouxessem prosperidade, sorte e fertilidade. 
Tal costume foi levado por Júlio César para a Bretanha, por volta de 54 a.C. e a 
iguaria passou a fazer parte dos hábitos das populações locais. Na Inglaterra, os 
bolos decorados apareceram pela primeira vez na corte de Elizabeth I, basicamente 
se usava pasta de amêndoas moldada em vários formatos. Os ingredientes ficavam 
cada vez mais sofisticados e exóticos, já que o Império britânico fornecia produtos 
de todo o mundo. (DE CASTRO, 2010). 

As primeiras receitas que se tem registro e a que mais se aproxima dos bolos de 
hoje é uma receita italiana, de bolo de amêndoas, servida em Nápoles, em 1478. A 
Itália é considerada como a precursora na arte de bolos decorados. Quando Catarina 
de Médici se casou com o rei na França, Henrique II levou como dote confeiteiros, e 
seu bolo de casamento foi o primeiro a ser confeccionado em andares. A técnica foi 
difundida pela França e em 1660, quando o rei Charles II retornou de seu exílio, para 
reclamar o trono inglês, levou consigo sequilhos feitos por habilidosos confeiteiros 
franceses. A partir daí os bolos ricamente decorados passaram a ser um hábito e 
também um símbolo de status e poder econômico. (DE CASTRO, 2010).

No Brasil o primeiro bolo desembarcou na tarde de 24 de abril de 1500, dois 
dias depois da chegada do almirante Pedro Álvares Cabral ter desembarcado em 
Porto Seguro. Neste dia ele recebeu uma dupla tupiniquim para uma refeição a bordo 
da nau capitânia onde foi servido peixe cozido, pão e um doce: o fartem de Beira, ou 
fartes, como é chamado ainda hoje em Portugal. Esse bolo, com recheio de amêndoa 
ou creme e de elaboração requintada, passou para a história como o primeiro doce 
saboreado por "brasileiros". O fato foi narrado por Pero Vaz de Caminha e os índios 
"gostaram pouco", pois não lhes agradavam ao paladar e jogava fora rapidamente 
tudo o que levavam à boca. (DE CASTRO, 2010).

As receitas com açúcar começaram a desembarcar na Colônia desde a instalação 
das capitanias hereditárias, no entanto, com a vinda de família real e com a chegada 
da corte, em 1808, a culinária se europeizou definitivamente. A tradição doceira 
se firmou estimulada pelas técnicas de preparo, enriquecida pela oferta de frutas 
tropicais e pelas adaptações de ingredientes que se fizeram necessárias. Porém, 
as fórmulas tradicionais não perderam a majestade. Ao contrário, atravessaram 
os tempos e muitas delas alcançaram os dias atuais, incorporando modificações 
mínimas. (DE CASTRO, 2010).

1.3	O bolo e o Ensino de química

O ensino de química por vezes torna-se desinteressante para os alunos do 
ensino médio, devido à falta de relação entre os conceitos e suas rotinas, sendo 
assim, as aulas práticas servem para que seja possível transformar um conteúdo 
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vago em algo de fácil compreensão. (ADAMS, 2012, p. 1166)
A teoria é feita de conceitos que são abstrações da realidade, onde identifica-se 

muitas vezes que o aluno não consegue, ou até mesmo se depara com dificuldades 
em relacionar o conhecimento científico com a sua realidade, fazendo com que este 
conhecimento não tenha relevância alguma ao seu cotidiano. (ADAMS, 2012, p. 
1166)

Então abordar o conhecimento científico como algo do seu cotidiano, da sua 
cultura, realizado pela comunidade e que o aluno está inserido é olhar para ele com 
uma perspectiva ‘Community Science’, que Adams (2012, p. 1166) entende como:

É a religação da ciência que existe na comunidade com a ciência que se aprende 
na escola. Como tal, comunidade ciência cria uma estrutura pedagógica que faz 
com que as formas locais de uso da ciência tornem-se centrais para a prática e a 
discussão nas salas de aula, onde é cada vez mais importante estabelecer conexões 
entre a ciência articulada no currículo e a ciência que os alunos experimentam em 
seus mundos de vida.

Tendo em vista que cada aluno vem de uma criação diferente, de uma cultura 
diferente, ele traz consigo conhecimento popular, que é muito rico e deve ser 
respeitado e incluído na sala de aula. Então podemos olhar para uma sala de aula 
como uma sala cheia de culturas diferentes e porque não dar espaço para essas 
culturas, é o que Ogawa (1995, p. 585) propõe em:

Enquanto a diversidade cultural reivindica que a cultura deve ser vista em uma 
perspectiva relativística, por que a ciência não pode ela mesma ser vista em tal 
perspectiva relativística? Devemos nos lembrar que a palavra ‘multicultural’ significa 
‘de muitas culturas’. A sua implicação mais simples para o ensino de ciências é ‘de 
muitas ciências’ e pode ser denominada como ‘multiciência’.

2 | 	OBJETIVOS

A pesquisa tem como objetivo fazer uma revisão bibliográfica sobre a química 
presente nos bolos e compará-la com os saberes populares de pessoas que 
produzem bolos com frequência.

3 | 	METODOLOGIA

A metodologia empregada para realização desta pesquisa foi dividida em 3 
partes.

A primeira parte foi uma entrevista, onde foram entrevistadas pessoas as 
quais têm o costume de fazer bolo com frequência. Essa entrevista foi composta de 
uma conversa informal com o entrevistado, questionando-o como ele fazia o bolo, 
quais ingredientes utilizava, qual a função de cada ingrediente e, também, como ele 
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explicava alguns processos químicos presentes no bolo. A entrevista foi gravada 
com gravador do celular e, posteriormente, fez-se a transcrição dos áudios.

A segunda parte foi composta de uma revisão bibliográfica voltada para tecnologia 
de alimentos e química dos alimentos, onde, com comparativos e análises, pudemos 
entender e explicar, de maneira mais simples, como a química está presente no 
processo de produção de um a bolo.

A terceira parte foi composta da comparação direta entre a fala dos entrevistados 
e dos conhecimentos químicos acerca da produção do bolo.

4 | 	RESULTADOS

Cada entrevistado fez um bolo diferentes, o que diferia em alguns de seus 
ingredientes. Mas, pensando na base do bolo, diz que o mesmo é produzido à base 
de farinha de trigo (ou outro tipo de amido), açúcares, ovos, uma gordura que pode 
ser manteiga, margarina ou óleo, uma porção líquida que pode ser leite, água ou 
suco de fruta (MAIA, 2007, p. 49).

Nas conversas com os entrevistados, houveram alguns trechos, mostrados 
abaixo, em que pudemos observar noções de estequiometria, porém, aplicadas à 
produção do bolo.

Entrevistado 3: “Pode até querer fazer um bolo maior ou menor, mas o que 
diminui de um tem que diminuir do outro, depende do tanto de gente que vai comer, 
né?”

Entrevistado 3: “[...] meio litro de leite e essa quantidade que dá certo, fica no 
porto certo”

Entrevistado 1: “A sua receita tem que ser balanceada, né?”
Entrevistado 1: “‘Pra’ uma receita - É, tudo dividido em 4, usaria 250 g de 

farinha - eu uso suco de duas laranjas, a casca de uma. Então aqui eu vou usar a 
casca de quatro laranjas e o suco das oito laranjas. [...] usaria 3 ovos também, aqui, 
‘ó’, eu vou usar 12 ovos e 1 kg de açúcar”

Posteriormente, quando questionados sobre a importância dos ingredientes e 
de sua ordem, tivemos alguns trechos interessantes sobre os ingredientes utilizados 
em cada receita – frisando que os entrevistados fizeram bolos diferentes, então os 
ingredientes não são os mesmos, a comparação dos trechos foi feita apenas com os 
ingredientes base do bolo.

Entrevistado 3: “A mãe sempre fez assim, acho que ela foi fazendo, fazendo até 
chegar nessas ‘quantidade’.”

Entrevistado 1: “A base importante do bolo – além da farinha e dos ovos - é um 
líquido né, ou água ou leite. O de laranja é melhor com água”.

Entrevistado 1: “[...] A margarina mistura melhor no açúcar e no ovo, por isso 
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estamos adicionando os ovos agora”
Entrevistado 2: “ A cenoura é para dar sabor, o ovo é para dar liga e deixar o 

bolo fofo, o óleo é para deixar a massa macia e lisa, o açúcar é ‘pra’ adoçar a massa 
e o fermento é para auxiliar no crescimento”

Entrevistado 1: “[...] qualquer bolo na verdade é melhor usar água, né, ele fica 
mais leve. Já o leite dá mais sabor, deixa ele um pouco mais pesado e tem mais 
proteína que a água, então é mais nutritivo, né.”

Entrevistado 1: “[...] A casca ajuda a dar um aroma e um sabor maiores no 
bolo.”

Neste último trecho, onde o entrevistado comenta sobre a casca da laranja. 
Maia (2007, p. 49), com propriedade, comenta que a massa de alguns bolos leva 
aromatizantes, tal como a casca do limão.

Sendo um dos ingredientes mais lembrados quando se fala em bolos, o 
fermento, tal como suas ações, também é comentado dentro das entrevistas.

Entrevistado 2: “ [...] o fermento é para auxiliar no crescimento.”
Entrevistado 1:  “Você pode ir misturando aqui, primeiro a parte líquida [...] 

Agora você vai misturar a farinha [...] Essa parte a gente coloca por último, porque 
tem o fermento, né, e ‘ce’ pode ver que aqui ele já vai fazendo efeito aqui, ‘tá’ saindo 
as bolinhas né. [...] essas bolinhas são o oxigênio do fermento, né [...] vai ficando 
mais cremosa a massa. Por isso que não pode colocar o fermento com a parte 
líquida ‘pra’ bater no liquidificador. Porque senão ele reage.”

O fermento é um composto, em pó, de bicarbonato de sódio (NaHCO3) e de 
dihidrogenofosfato de cálcio (Ca(H2PO4)2). Quando se adiciona o fermento à massa 
do bolo, a qual contém uma fase líquida aquosa para solubilizar os reagentes, ocorre 
a reação entre o bicarbonato de cálcio e o fosfato monoácido liberando gás carbônico 
(CO2) e água (H2O). A reação é descrita abaixo (13 MOLÉCULAS A PULAR, on-line):

8 NaHCO3(s) + 3 Ca3(H2PO4)2(s) → Ca3(PO4)2(aq) + 4Na2HPO4(aq) + 8 CO2(g) + 8 H2O(l)

Em um dos trechos, quando questionado sobre o óleo, um dos entrevistados 
comentou:

Entrevistado 1: “Aqui, a gente usa também um copo de óleo aqui também (...). 
Deixa o bolo mais macio, né, me falaram uma vez que era isso.”

Ribeiro e Seravalli (2004, p. 112) diz que óleos e gorduras, quando modificados, 
produzem a gordura vegetal hidrogenada, a qual confere maciez a produtos de 
panificação através da combinação de seu efeito lubrificante com a habilidade 
de alterar a interação da gordura com outros ingredientes e, além da textura, os 
óleos e gorduras vegetais também são responsáveis pelo transporte de vitaminas 
lipossolúveis. 

Sabemos que a massa do bolo é uma massa homogênea, ou pelo menos tende 
a ser, porém, por definição, sabemos que óleos e gorduras vegetais não se misturam 
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com água (BRUICE, 2006; RIBEIRO; SERAVALLI, 2004, p. 112-114). Então, como 
poderia o óleo e a água formarem uma mistura homogênea? Segundo Kerkhofs (2011 
apud UTPOTT, 2012, p. 11), Pavanelli, Cichello e Palma (1990 apud MAIA, 2007, p. 
50) a gema, por ser um agente tensoativo, torna o ovo um agente emulsificante, 
capaz de criar uma mistura homogênea entre a fase líquida e fase aquosa da massa 
do bolo.  

Quando questionados sobre a importância da temperatura no processo de 
produção e obtivemos as seguintes respostas.

Entrevistado 2: “Pré aquecer o forno em 180 °C e depois colocar o bolo para 
assar no tempo de 30 a 45 min sem abrir o forno. O pré-aquecimento reduz o tempo 
gasto para assar a massa. Não pode abrir o forno, se não o bolo irá solar, ficar 
empapado no caso e creio eu que é por inibir a ação do fermento ao entrar ar frio.”

Entrevistado 1: “(...) aqui ‘pro’ bolo a gente já entra com ele pré-aquecido, né. 
Coloca entre 180 e 200 °C, ‘pra’ confeitaria e essas coisas mais leves, tipo o bolo. E 
agora deixa 40 minutos no forno e já vai estar pronto o bolo.”

Entrevistado 1: “Ah! A temperatura também é importante, né. Tudo é uma 
cadeia né, um processo, se você fizer alguma coisa errada, a gente estraga o bolo. 
Até o calor do ambiente aqui é importante, já que o calor o calor ajuda no processo 
da massa do bolo.”

A temperatura, além de fazer o bolo crescer mais rápido, pelo aumento da 
velocidade de reação do fermento, atua nos processos de cozimento do ovo e de 
gelatinização do amido, proveniente da farinha de trigo, fazendo com que o bolo 
tome forma, se mantenha firma e adquira o seu aspecto “esponjoso” (RIBEIRO; 
SERAVALLI, 2004, p. 60; YONEMOTO; FRANCO; CALORI-DOMINGUES, 2007, p. 
761-771).

O processo de gelatinização está diretamente relacionado à estrutura 
dos grânulos. Quando há um arranjo em paralelo entre as cadeias ramificadas 
(amilopectina) e as cadeias lineares (amilose), há formação de regiões cristalinas 
(RIBEIRO; SERAVALLI, 2007, p. 60).

De acordo com Ribeiro e Seravalli (2007, p. 60) quando o amido é aquecido na 
presença de água, as moléculas de amido vibram de maneira mais intensa, fazendo 
com que as pontes de hidrogênio intermoleculares se quebrem, permitindo que a 
água penetre nas micelas. Segundo Bertuzzi et al (2007 apud MAIA, 2007, p. 67), 
durante o tratamento térmico de uma dispersão de amido [uma mistura contendo 
amido e água], existe uma significante mudança da viscosidade, proveniente da 
dilatação irreversível dos grânulos de amido.

Além do mais, a gelatinização do amido é afetada diretamente pela atividade 
da água. 
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“A atividade de água é influenciada por sais, açúcares e outros agentes capazes 
de ligar fortemente à água. Se estes constituintes estiverem presentes em grandes 
quantidades, a atividade da água será menor, e a gelatinização não irá ocorrer ou 
ocorrerá em limitada extensão.” (RIBEIRO; SERAVALLI, 2007, p. 63).

E, por fim, o que faz o bolo tomar sua forma final é o chamado processo de 
retrogradação, o qual é descrito por Ribeiro e Seravalli (2007, p. 63) da seguinte 
forma:

“[...] é um fenômeno decorrente da reaproximação das moléculas e, devido à 
redução de temperatura durante o resfriamento do gel [este gel é a pasta de amido 
gelatinizado], com formação de zonas cristalinas e expulsão da água existente 
entre as moléculas (sinérese). A retrogradação resulta em redução do volume, 
aumento da firmeza do gel e sinérese”. 

Comparando esta última frase da descrição da retrogradação com a fala de um 
dos entrevistados “Não pode abrir o forno, se não o bolo irá solar, ficar empapado no 
caso e creio eu que é por inibir a ação do fermento ao entrar ar frio.”, podemos inferir 
que o que faz o bolo ‘solar’ é a retrogradação entes do tempo, onde o bolo, em seu 
interior, não formou, totalmente, o gel de amido. Portanto, ao esfriar rapidamente o 
bolo, com um choque térmico, têm-se a retrogradação – com diminuição do volume 
e aproximação das moléculas – fazendo com que o bolo ‘desmonte’ (ou ‘sole’).

É interessante, também, observar nas falas dos entrevistados, a explicação de 
como eles adquiriram seus conhecimentos.

Entrevistado 1:  “[...] uma vez me falaram que era isso.”
Entrevistado 3: “Ah mais isso é coisa dos ‘antigo’, coisa da tua vó, ou tua bisavó, 

eu aprendi com a tua vó, vendo ela fazer.”
Podemos observar que ambos obtiveram seus conhecimentos através dos 

saberes populares em que cada entrevistado estava inserido. Para Lopes (1993, p. 
18):

“[...] o saber popular não é um conhecimento necessário para que esses grupos se 
orientem no mundo, ajam, sobrevivam, se comuniquem, o que constitui um senso 
comum geral. [...]. Nesse contexto se inclui o saber das classes populares com 
respeito às ervas medicinais, à construção de casas, à culinária, aos diferentes 
tipos de artesanatos, muitos deles associados à produção de artefatos para o 
trabalho, etc.” 

Como explica Xavier e Flôr (2015), o saber popular é múltiplo, já que cada 
cultura é diferente e “enquanto o senso comum aponta para a universalidade e para 
a uniformidade, o saber popular aponta para a especificidade e para a diversidade.” 
(LOPES, 1993, p. 18).

Como ressalta Pinheiro e Giordan (2010, p. 357):

A expressão popular também pode se referir ao que é conhecido, acessível, 
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utilizado por todos ou pela grande maioria da população. Em todos os casos pode 
haver algum tipo de reforço ou endossamento por parte da ciência [...].

E, como Vigotski (1998 apud AMORIM; MACHADO; LAZZARINI, 2016, p. 186) 
nos lembra, o sujeito não é somente ativo no processo de aprendizagem, ele é, 
também, interativo, pois forma conhecimentos.

Pensando desta maneira, o conhecimento está inserido na sociedade de diversas 
formas, de ‘maneiras múltiplas’ e plurais, e não podemos, portanto, numa perspectiva 
científica e educacional, desconsiderar os saberes populares das diferentes culturas 
que existem no Brasil e no mundo a fora. Levando em conta, também, que o sujeito 
participa ativa e interativamente no processo de ensino-aprendizagem, é necessário 
conter essa inter-relação entre os saberes – científicos e populares – no contexto 
escolar, de forma a contribuir para a formação do conhecimento escolar, evitando a 
descaracterização dos mesmos. (LOPES, 1993; XAVIER; FLÔR, 2015, p. 313).

Foram entrevistadas três pessoas no total, as quais não tiveram seus nomes 
revelados a fim de preservar suas identidades, um confeiteiro de padaria, uma dona 
de casa e uma estudante que fazem bolos com certa frequência.

5 | 	CONCLUSÕES

Com os resultados obtidos acima a partir da revisão bibliográfica e das conversas 
com os entrevistados, podemos concluir que o bolo é um alimento presente na mesa 
de várias pessoas, vendidos em diferentes lojas como restaurantes, cafeterias 
padarias e lojas de bolos. Consumido desde os tempos da antiguidade ao decorrer dos 
anos foi aperfeiçoado de diversas formas com a finalidade de agradar os paladares 
em apropriados momentos; que fenômenos químicos, físicos e biológicos estão 
presentes desde o procedimento da mistura dos ingredientes até a transformação 
da massa homogênea liquida em solida, e que a cozinha é um incrível laboratório 
a qual a maioria das pessoas tem contato todos os dias. Tendo a possibilidade de 
aproximar a ciência e a comunidade, visando um processo habitual e prático, o qual 
pode ser conciliado com conhecimento teórico, deste modo, despertando o interesse 
cientifico, relacionando-os com execuções cotidianas.

Ademais, nota-se que os entrevistados não possuem um conhecimento 
aprofundado sobre os processos químicos envolvidos na produção de um bolo., tendo 
informações obtidas somente através de experiências na cozinha e conhecimentos 
sociais, passados de geração para geração e com uma linguagem popular, do 
cotidiano.
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