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Pipocas
Um lanche livre de gordura

Investigação laboratorial, em Química, aplicável do 9º ano ao 12º ano 
Resumo

A actividade combina a preparação de pipocas com o processo de investigação. Não são necessários nenhuns pré-requisitos e a actividade pode ser adaptada a qualquer nível de ensino. De um modo geral as pipocas são preparadas com manteiga ou óleo. Nesta actividade pretende-se verificar se o uso de gordura é realmente necessário na confecção de pipocas.

Área disciplinar : Química, Ciência para todos

Anos de escolaridade: 9-12 ano

Conteúdo Curricular: Estado da matéria

Tipo de actividade: Investigação Laboratorial

Tempo previsto: 4 a 5 tempos (2 tempos para a fase 1, 2-3 tempos para a fase 2)

Notas para o professor
Temas a investigar sugeridos por alunos:
· Operações que as sementes de milho sofreram antes do aquecimento (secagem, imersão em água);
· Associadas às pipocas: tamanho da pipoca, quantidade de sementes que “explodiu” e tempo necessário;

· Influência do aquecimento: fontes de aquecimento diferentes, tempo de aquecimento, volume do recipiente de aquecimento, diferentes quantidades de óleo e junção de aditivos (açúcar, sal, etc.);
· Diferentes tipos de pipocas: fornecedores diferentes, tamanhos diferentes das sementes de milho, cor das sementes de milho;

Informações sobre a actividade

História e curiosidades
A origem da palavra “milho” remonta ao período das pirâmides no Egipto antigo, mas assumiu um significado diferente consoante o lugar – na Inglaterra, por exemplo, a palvra “milho” significava trigo. No início do século XVI a pipoca era parte integrante na vida de tribos indígenas, que a usavam tanto como alimento como enfeite tradicional para cobrir a cabeça, como colares e como um símbolo do status dos deuses.
Em 1890, a pipoca tornou-se muito popular e durante a 2º Guerra Mundial, quando houve escassez de açúcar para a produção de doces, o consumo de pipoca subiu cerca de três vezes.

Preparação de pipocas
· Uma das formas mais antigas de preparar pipocas é usando um forno de areia, coloca-se os grãos de milho quando a areia está muito quente.

· Em 1893, o americano Charles Carters inventou a primeira máquina portátil para fazer pipocas.
· A primeira vez que se prepararam pipocas no microondas ocorreu na década de 1940.
· Para preparar os grãos de milho para confeccionar as pipocas é necessário secá-los até cerca de 13,5% da humidade.
Variedades: Existem mais de 700 tipos de pipocas.

O que sucede e como?

O grão de milho contém principalmente amido e água. Quando os grãos são aquecidos, a humidade dentro destes passa a vapor de água criando uma pressão dentro do grão. Numa gama de temperaturas entre 170ºC e 220ºC, a pressão criada dentro do grão sobe até um ponto em que a casca exterior não consegue manter mais a sua forma (a pressão atinge cerca de 9 atm) e o vapor é libertado através de uma “grande explosão”. “A explosão” expulsa o amido (que se torna branco no decurso do aquecimento e antes da “explosão”) que está dentro do grão. “A explosão” é acompanhada por uma libertação de vapor que estava dentro do grão. A súbita diminuição de pressão causa uma expansão muito rápida do vapor, que faz com que o amido e as proteínas do milho expandam também, originando a parte esponjosa e branca que fica à vista. Na prática é a água a responsável pela transformação do milho em pipocas.
É a estrutura extremamente resistente do grão de milho que permite que estes fenómenos ocorram e se obtenham tão facilmente pipocas.
Alguns grãos não “explodem”. Se a camada exterior estiver danificada ou rachada, esta deixa passar o vapor de água existente no seu interior, não permitindo que se atinja valores de pressão suficientemente altos para rebentar a casca. Os grão não “explodem” se encontrarem demasiadamente secos.
Fundamental para conseguir uma boas pipocas é escolher um milho que tenha água suficiente no seu interior e uma casca resistente para aguentar uma pressão de vapor alta.
Informações adicionais sobre pipocas e sobre o processo de formação de pipocas podem ser encontrados em: http://www.popcorn.org
Associar a Química ao dia-a-dia
As pipocas têm poucas calorias e gorduras, não têm sódio e são livres de açúcar. As gorduras, o açúcar e o sódio dependem do método de preparação. O valor energético em cada 100g de pipocas é de 380kcal e contém cerca de 4g de gordura, 12g de proteínas e 2,7mg de ferro. Além disto a pipoca é naturalmente rica em fibra.
No mercado existem embalagens de pipocas já confeccionadas. Numa embalagem de pipocas (de uma conhecida marca de supermecados) é possível encontrar a seguinte composição:
· Ingredientes: açúcar (42%), milho (40%) e gordura vegetal;

· Por cada 100g de pipocas o valor energético é de 466kcal, 4,3g de proteínas, 60,8g de hidratos de carbono dos quais açúcares 38,5g, lípidos 20,2g dos quais saturados 18,8g, fibras alimentares 12,1g e sódio inferior a 0,010g;
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