EXPERIMENTACAO NO ENsINO DE QuimicA
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A secao “Experimentacao no ensino de quimica” descreve
experimentos cuja implementacao e interpretacao contribuem para a
construcao de conceitos cientificos por parte dos alunos. Os
materiais e reagentes usados sao facilmente encontraveis,
permitindo a realizacao dos experimentos em qualquer escola. Este
experimento constitui-se em uma demonstracao do processo de
fermentacao alcodlica comumente utilizado na fabricacao de bebidas

alcodlicas.
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Introducao

Os processos de fermentacéo ja
eram utilizados pelo homem hé cerca
de dez mil anos. Muitas bebidas eram
fabricadas pelos antigos egipcios, ger-
manos e israelitas.

Embora as bebidas alcodlicas se-
jam diferenciadas por suas proprie-
dades, tais como suas matérias primas
e diferentes teores alcodlicos, todas
elas tém uma origem béasica comum,
isto &, todas derivam de um processo
bioguimico denominado fermentagao
alcodlica. A fermentacdo alcodlica €
um tipo de reacéo quimica realizada
pela agao de microorganismos (leve-
duras) sobre os acuUcares, produzindo
etanol e gas carbonico.

Neste experimento sera demonstra-
do, de maneira simples, 0 processo de
fermentacao alcodlica, que é a base
para a producao de bebidas diversas,
embora a producao industrial exija
tecnologia mais elaborada.

Materiais e reagentes
* 1 frasco kitasato de 500 mL

* 1 tubo de ensaio grande

* Aclcar (sacarose), maca, caldo
de cana

* Fermento de pao granulado ou
em tabletes

. Agua de cal (solugao saturada de
Ca(OH),)

* Rolha

* Mangueira de borracha

* Tubo de vidro

Procedimento

Para a execucao do
experimento deve-se pro-
ceder a montagem do sis-
tema ilustrado na Figura 1.

No frasco kitasato de-
verao ser colocados aproxi-
madamente 100 mL de
solugéo aquosa de agucar,
suco de maga ou caldo de
cana e uma colher peque-
na de fermento granulado,
ou 1/3 de tablete. O tubo de
ensaio deve ter aproxima-
damente 2/3 de seu volume
preenchido com a porgao
limpida de uma solugéo sa-
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turada de hidréxido de calcio, Ca(OH),.
O frasco kitasato devera ser tampado
com rolha, e a mistura levemente agi-
tada. A extremidade oposta do tubo de
vidro, que se liga a saida lateral do fras-
co kitasato por meio de uma manguei-
ra, devera ser imersa na solucao de
Ca(OH),, de modo que o gas prove-
niente da fermentacao seja borbulhado
através dela.

O sistema deve permanecer em re-
pouso por no minimo quatro horas.

Resultados

As leveduras — ou seja, os fer-
mentos — S&o microorganismos que
atuam enzimaticamente (zimase)
sobre os glicidios (agUcares, por
exemplo: C;H,,0,), produzindo etanol

(C,H,OH) e gas carbbnico (CO,):
CH,,0, -~ 2C,H,OH + 2CO,
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Em geral os glicidios presentes nos
alimentos ndo sdo monossacarideos,

Figura 1: Configuragao do sistema utilizado.
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como a glicose; portanto ocorre uma
etapa anterior no processo, que con-
siste na quebra das moléculas dos gli-
cidios em moléculas simples (monos-
sacarideos), por uma enzima denomi-
nada invertase. Esses monossacari-
deos sdo em seguida submetidos a
acao de outra enzima, denominada
zimase, produzindo o etanol, que é per-
cebido pelo odor caracteristico des-
prendido quando o frasco kitasato é
aberto.

O gas carbbnico obtido no proces-
so indica o inicio da reagao de fermen-
tacdo e expulsa o oxigénio do ar
presente, inicialmente, no interior do
sistema, evitando dessa maneira a for-
macao de acido acético, o que daria a
bebida um gosto ruim. Como ilustrado
na Figura 2, o borbulhamento do géas
na solugao de Ca(OH), provoca a for-
magao de um precipitado branco de
carbonato de calcio, CaCO,:

CO,(g) + Ca(OH),(aq) -
CaCO,(s) + H,0()

Comentarios

O microorganismo do fermento,
denominado Saccharomyces cerevi-
siae, é responsavel pela producéo das
enzimas fundamentais para o proces-
so de fermentacéo alcodlica. A intensi-
dade da reagéo de fermentacao de-
pende do tipo de glicidio utilizado, o
que faz com que bebidas diferentes,
produzidas pela fermentacdo de maté-
rias-primas especificas, apresentem
diferentes teores alcodlicos, como por
exemplo a cerveja (3 a 5%) e o vinho

(10 a 15%). A producao de
alguns tipos de bebidas alco-
dlicas envolve um processo
de destilacdo apos o de fer-
mentagao, resultando em um
aumento no teor alcodlico.
Sao exemplos de bebidas
destiladas a cachaca (45%) e
0 uisque (40 a 75%).

Questoes para
discussao:

* Além dos diferentes ti-
pos de aclcares, qual
outro fator pode afetar a
intensidade da fermen-
tacao?

Figura 2: Visualizagao da formagao do precipitado de

» Qualogésque, emcon- €aCO, no tubo de ensaio.

tato com a agua de cal,
produz um precipitado, turvando-
a?

* Que composto orgéanico é indis-
pensavel em uma matéria prima
para que ocorra a fermentagdo
alcodlica?

* O sal de cozinha poderia substi-
tuir o agucar na fermentacéo alco-
Olica? Faca um teste.
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