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Este livrinho quer ser lido por 

muitos pequenos curiosos. 

 
Assim que terminar a leitura, repasse para um 

amiguinho seu! 



 
Pequenos Curiosos é um projeto 

desenvolvido na Universidade 
Federal dos Vales Jequitinhonha 

e Mucuri com o apoio da 
Fundação de Amparo à Pesquisa 

do Estado de Minas Gerais. 
  

A ideia deste projeto é 
aproximar os pequenos curiosos 
da ciência por meio de livrinhos 

ilustrados por crianças que 
gostam de desenhar.  

 
Nós acreditamos que, ao 

incentivar em nossas crianças o 
interesse pela ciência, apontamos 

um bom caminho para seu 
desenvolvimento e, 

consequentemente, para o 
desenvolvimento do País.  

 
Esperamos que este livro possa 

contribuir para aumentar sua 
vontade de conhecer e 

aventurar-se no mundo da 
ciência.  

 
Outros títulos da Coleção 

Pequenos Curiosos podem ser 
encontrados no site curiosos.  

 
Boa leitura!  

Flaviana Tavares 
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Um belo dia, Aninha acordou muito animada, pois era o 
dia de sua festa junina. Decidiu, então, acordar seu irmão 
Xandy para começar os preparativos e fazer algumas 
perguntas sobre a festa. 

 
 
 
 
Chegando na festa, Aninha e Xandy 
resolveram comer uma pipoca. 



 
 
 
 
 –– De que o grão de milho é 

formado, Xandy? 

Como tinha acordado muito 
curiosa, Aninha continuou  
fazendo perguntas a 
Alexandre:  



––  Aninha, o grão de milho contém três partes 
importantes: o embrião, onde fica o material genético, que 
é a parte importante para a reprodução do grão; o 
endocarpo, que tem a função de proteger esse grão e o 
pericarpo que, assim como o endocarpo, é composto de 
amido, água e nutrientes. 

 
 
 
          
 

–– Xandy, e como o milho vira 
pipoca?  



 
–– Então, conte logo, Xandy, estou muito curiosa! 

Aninha, é muito simples. Vou te explicar de um jeito que 
vai ser fácil entender. 



 
 
 
 
 
Acontece que o milho da pipoca possui em seu interior 60% 
de água. Daí, quando o óleo aquece, a água rapidamente vira 
vapor e esse vapor tenta sair empurrando a casca para fora. 



–– Ao mesmo tempo, o amido contido no interior do milho, que 
antes era sólido, começa a amolecer aumentando de tamanho. 
 Com isso a casca se rompe e o amido entra em contato com o ar, 
solidifica e se tranforma na massa branquinha que comemos. 

––Mas do que é feito essa massa? –– Pergun- tou a 
pequena curiosa. 

 



 
–– Essa massa é feita de amido e fibra. 

–– Huuumm! Legal, Xandy! Acho que vou 
comprar uma espiga de milho e fazer um 
tanto de pipoca em casa. 

Nããããoooo, Aninha! Esse tipo de milho 
não dá.  



–– Mas por que, Xandy? 

–– Porque essas espigas de milho contêm 
menos água do que o milho da pipoca. Por 
isso elas não estouram, mesmo na presença 
de óleo. 



 
 
 
 
–– Mas por que precisa de óleo? –– Questionou  Aninha. 
 

–– Porque sem o óleo a panela não aquece o 
suficiente para a água evaporar e tranformar o milho 
em pipoca. 



. 
 

–– Mas não aquece o sufiente por quê? 
A panela fica tão quente!. 

 
 
–– É porque a água evapora a uma 
temperatura a partir de 100ºC e, sem o óleo, 
isso não é possível, já que o milho só vira 
pipoca acima de 150º C. E como a temperatura 
de fusão do óleo é mais alta que a da água, ele 
consegue estourar o milho. 



–– Mas por que sempre sobram 
milhos sem estourar na panela, 
Xandy?  

–– Porque esses milhos, 
chamados de piruá, são furados, 
portanto não há um aumento de 
pressão em seu interior capaz de 
fazê-los estourar. 



 
 
 
 
     –– Claro, Aninha, adoro tirar suas dúvidas. 

–– Quero fazer uma última pergunta, Xandy. Posso?  

 



 
–– Por que a pipoca faz barulho quando está 
estourando na panela? 

––Boa pergunta, Aninha. É porque 
quando a água atinge sua temperatura 
máxima dentro do milho, ela ganha pressão e 
quer sair de lá e acaba rompendo a casca do 
milho. Esse processo é que faz com que 
ouçamos aquele ´pop´ que já vai dando água 
na boca.  p

o

p 



–– Que bom que gostou! O que acha de 
comermos uma pipoca agora? Já estou ficando com 
fome. 

–– Humm, interessante! Gostei muito de 
aprender sobre a pipoca, Xandy. 



Mensagem Final 

E você,  já sabe como o milho de pipoca estoura? 

 

 

Nosso email é 

falecompequenoscuriosos@gmail.com 




