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Introducao |

O estudo da quimica para alunos do ensino médio é
essencial para desenvolver um conhecimento dos
processos quimicos em si quanto construir um saber
cientifico. A quimica é uma dessas areas onde
existem dificuldades de contextualizagdo. Em
particular no ensino de quimica, percebe-se que os
alunos, muitas vezes, ndo conseguem aprender,
ndo sdo capazes de associar o conteido estudado
com seu cotidiano, tornando-se desinteressados
pelo tema. Isto indica que este ensino estd sendo
feito de forma descontextualizada e néo
interdisciplinar (NUNES e ADORNI,2010).

Apesar de vérios trabalhos publicados salientarem a
fundamental importancia das atividades
experimentais no ensino de Quimica, pode-se
constatar que a grande maioria dos professores ndo
as oportunizam a seus alunos (Pimentel e Chaves,
1997).

O objetivo deste trabalho é trabalhar a quimica do
cotidiano: o escurecimento de algumas frutas ao
serem cortadas e a inibicdo do escurecimento
através de experimentos com materiais alternativos.
Desenvolver um método simples e didatico para
demonstrar o escurecimento de frutas causado pela
acdo enzimética e a utlizagdo de diversas
substancias que possuem &cido citrico e/ou
ascorbico para prevencdo desse escurecimento.

Resultados e Discussao |

Figura 1: Alimentos utilizados no experimento

répria.

Os estudantes participantes do projeto foram
divididos em grupos, cada grupo recebeu trés
alimentos ricos em compostos fendélicos naturais do
cotidiano, batata, maca e cenoura. Os

alimentos foram fatiados e distribuidos em pratos
descartaveis conforme a figura 1. Um prato
descartavel contendo os alimentos ficou reservado,
onde néo foi adicionada nenhuma solucao, servindo
de parametro de comparacao para 0 escurecimento
enzimatico. Os demais pratos foram adicionado nos
alimentos (até total recobrimento da superficie), com
auxilio de um conta gostas solugfes de: vitamina C
(acido ascérbico), vinagre (acido acético), suco de
liméo, agua e o proprio oxigénio.

Apbs colocados os alimentos expostos aos
reagentes notamos que os alimentos que foram
adicionados vitamina C levou um maior tempo de
escurecimento, sendo que as outras solucdes
variaram de 20 & 50 minutos.

Durante o tempo de espera do procedimento 0s
alunos sdo questionados com o que pode acontecer
com esses alimentos e 0 porqué do escurecimento e
a inibicdo quando utilizamos algumas solu¢des do
cotidiano. Também séo ilustradas algumas reacdes
quimicas, onde sdo trabalhados conceitos de
reagente, produto, reacdo direta e inversa,
concentracdo da solucdo e reacdo de oxirreducéo.
No final do experimento, demonstramos quais
substancias quimicas estdo presente nos alimentos
utilizados nos experimentos e quais compostos sao
responsaveis pelo escurecimento. E em seguida foi
realizado um debate.

Conclusoes

A utilizacdo de materias do contidiano proporciona o
estudante uma melhor compreensdo dos processos
quimicos que acontecem no dia a dia, além de
estimular o interesse para o ensino de quimica.
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