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A secao “Experimentacao no ensino de quimica” descreve expe-
rimentos cuja implementacao e interpretacao contribuem para a

construcao de conceitos quimicos por parte dos alunos. Os mate-
riais e reagentes utilizados sao facilmente encontraveis, permitindo
a realizacao dos experimentos em qualquer escola.

O primeiro artigo descreve um procedimento bastante simples para
identificacao da presenca de vitamina C em diversos sucos de
frutas. O segundo apresenta um método pratico para diferenciar
agua dura e agua mole e analisar seus efeitos sobre sabao e

detergentes sintéticos.

p acido ascorbico, vitamina C, éxido-reducao 4

vitamina C, também conhe-
cida como acido L-ascorbico,
foi isolada pela primeira vez
sob forma de pé cristalino branco, em
1922, pelo pesquisador hdngaro
Szent-Gyorgi.

Por apresentar comportamento quimi-
co fortemente redutor, atua, numa
fungao protetora, como antioxidante;
na acumulagao de ferro na medula
0ssea, baco e figado; na produgéo de
colageno (proteina do tecido conjun-
tivo); na manutencao da resisténcia a
doencas bacterianas e virais; na
formagao de ossos e dentes; na
manutencdo dos capilares sangui-
neos, entre outras.

A deficiéncia de vitamina C no
organismo humano causa o escorbu-
to, uma doencga caracterizada por
mudancas patologicas nos dentes e
gengivas. Uma caracteristica primaria
do escorbuto € uma mudanca no
tecido conjuntivo. Com a deficiéncia
de acido ascorbico, os mucopolissa-
carideos responsaveis pela formacéao
do colageno séo produzidos de forma
irregular ou insatisfatéria, provocando
mudancas significativas na natureza
das fibras de colageno produzidas.

Segundo a literatura, estao no reino
vegetal as fontes importantes do acido

ascorbico, representadas por vegetais
folhosos (bertalha, brécolis, couve,
nabo, folhas de mandioca e inhame),
legumes (pimentdes amarelos e ver-
melhos) e frutas (cereja-do-para, caju,
goiaba, manga, laranja, acerola etc.).
Dentre os exemplos citados acima,
quais contém maior quantidade de
vitamina C? Ao se cozinhar um alimen-
to ha perda de vitamina C? Existe dife-
renca na quantidade da vitamina quan-
do uma fruta esté verde ou madura?
Estas e outras perguntas do tipo
poderao ser facilmente respondidas
realizando-se a experiéncia abaixo
descrita. Este estudo podera também
ser objeto de pesquisa a ser realizada
pelos alunos, sendo seus resultados
apresentados e discutidos em sala de
aula e/ou exposicoes de ciéncias.

Conceitos envolvidos

A adigdo de iodo a solugéo amila-
cea (adgua + farinha de trigo ou amido
de milho) provoca no meio uma colo-
racao azul intensa, devido ao fato do
iodo formar um complexo com o amido.

Gracgas a sua bem conhecida
propriedade antioxidante, a vitamina C
promove a redugao do iodo a iodeto,
gue em solugao aquosa e ha auséncia
de metais pesados é incolor. Dessa
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forma, quanto mais acido ascor-
bico um determinado alimento
contiver, mais rapidamente a
coloracao azul inicial da
mistura amilacea desapa-
recera e maior sera a
quantidade de gotas da
solugao de iodo neces-
saria para restabelecer a coloragao
azul.

A equacéo quimica que descreve

o fenbmeno é:
CHO, + 1, -~ CHO, + 2HI m

4cido iodo acido acido
ascorbico deidroascorbico iodidrico

Materiais e reagentes:

1 comprimido efervescente de 1 g
de vitamina C

Tintura de iodo a 2% (comercial)

Sucos de frutas variados (limao,
laranja, maracuja e caju)

5 pipetas de 10 mL (ou seringas
de plastico descartaveis)

1 fonte de calor (aquecedor elétrico,
bico de Bunsen ou lamparina a alcool)

6 copos de vidro (do tipo de
acondicionar geléia ou alimentagéo
neonatal)

1 colher de cha; farinha de trigo ou
amido de milho

1 béquer de 500 mL

Agua filtrada

1 conta-gotas

1 garrafa de refrigerante de 1 L

Procedimento

Colocar em um béquer de 500 mL
200 mL de agua filtrada. Em seguida,
aquecer o liquido até uma temperatura
proxima a 50 °C, cujo acompanha-
mento podera ser realizado através de
um termdmetro ou através da imersao
de um dos dedos da méao (nessa
temperatura é dificil aimerséao do dedo
por mais de 3 s). A seguir, colocar uma
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colher de cha cheia de amido de milho
(ou farinha de trigo) na agua aquecida,
agitando sempre a mistura até que
alcance a temperatura ambiente.

Em uma garrafa de refrigerante de
1 L contendo aproximadamente 500
mL de agua filtrada, dissolver um
comprimido efervescente de vitamina
C e completar o volume até um litro.

Colocar 20 mL da mistura (amido
de milho + agua) em cada um dos
seis copos de vidro, numerando-os de
1 a 6. Ao copo 2 adicionar 5 mL da

Informagdes para o professor

Teores de vitamina C em alguns
alimentos/frutas (mg de vitamina C por
100 g de material): limao verde, 63,2
mg; limao maduro, 30,2 mg; laranja-
péra fresca, 40,9 mg; suco concentrado
e congelado de laranja, 76,5 mg; caju
amarelo maduro, 219,7 mg; goiaba
branca, 80,1 mg; goiaba vermelha, 45,6
mg; flores de brécolis cruas, 82,7 mg;
flores de brocolis cozidas, 24,6 mg;
flores de brécolis desidratadas, 629,0
mg; fruto maduro de cereja-do-Par4,
1790 mg; couve manteiga crua, 108 mg;
couve manteiga cozida, 71,4 mg;
manga-rosa verde, 146 mg; manga-
rosa madura, 71,4 mg; salsa (cheiro
verde), 183,4 mg. Uma tabela completa
dos teores de vitamina C em alimentos
pode ser encontrada em Franco (1992).

solugéo de vitamina C; a cada um dos
copos 3, 4, 5 e 6 adicionar 5 mL de
um dos sucos a serem testados.

A seguir, pingar, gota a gota, a
solucao de iodo no copo 1, agitando
constantemente, até que apareca
coloracéo azul. Anote o nimero de
gotas adicionadas (neste caso, uma
gota em geral é suficiente).

Repita o procedimento para o copo
2. Anote o nimero de gotas necessa-
rias para o aparecimento da cor azul.
Caso a cor desaparecga, continue a
adicao de gotas de iodo até que ela
persista.

Repita o procedimento para os
copos que contém as diferentes amos-
tras de suco, anotando para cada um
deles o nimero de gotas gasto.

Questoes propostas

e Em qual dos sucos houve
maior consumo de gotas de iodo?

e Através do ensaio com a solu-
¢cao do comprimido efervescente &
possivel determinar a quantidade de
vitamina C nos diferentes sucos de fru-
tas?

* Procure aferir o teor de vitamina
C em alguns sucos industrializados,
comparando-0s com o teor informado
no rétulo de suas embalagens.

e Procure verificar, ao longo de
dias, a variacao de propriedades de
alguns sucos, em termos de manu-
tengao de vitamina C, quando guar-
dados em geladeira e em ambiente
natural e fresco.
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