EXPERIMENTACAO NO ENSINO DE QUiMIcA

A clorofila, substancia responsavel pela cor verde das plantas, atua como um receptor de energia luminosa na
sintese de carboidratos a partir de agua e CO, proveniente do ar, num processo denominado fotossintese. Ela € uma
metalobiomolécula, pois contém um fon Mg(ll) em sua estrutura. Quando verduras e vegetais séo preparados por meio
do cozimento, mudangas quimicas podem ocorrer na estrutura da clorofila. Propde-se um experimento simples para
verificar a mudanga que ocorre na coloragao de vegetais durante o processo de aquecimento e, dessa forma, demonstrar
a formagéo da feofitina. Esse experimento ilustra a importancia do fon Mg(ll), dito inorganico, na manutengao da vida.

o

m grande numero de biomo-
léculas apresenta fons metéa-
licos em sua estrutura quimica
e, por essa razdo, sdo denominadas
metalobiomoléculas. A clorofila, subs-
tancia responsavel pela cor verde das
plantas, € um exemplo de metalobio-
molécula. Sua estrutura quimica con-
siste em um anel porfirinico modifi-
cado, ligado a um fon Mg(ll) e um
grupo hidrocarbdnico lateral, o fitol,
como mostra a Figura 1 (Pereira-Maia
e Demicheli, 2005. Linhares e Gewan-
dsznajder, 1998).
As plantas captam a luz solar e
a convertem em energia quimica
por meio da excitacdo da molécula
de clorofila, ou seja, esta age como
um receptor de energia luminosa,
decompondo a &gua com producao
de oxigénio e adenosina trifosfato,
ATP. Em etapa posterior, o ATP é
utilizado na sintese de carboidratos
a partir de CO, proveniente do ar
(Linhares e Gewandsznajder, 1998).
Esse processo é denominado fotos-
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sintese e a reagao global pode ser
escrita da seguinte maneira:

6CO,(g) + 6H,0() + hv —
CH,,04(aq) + O,(9)

A clorofila absorve bem os com-
primentos de ondas referentes as
cores vermelha, laranja, azul e violeta,
mas reflete grande parte da luz verde,
resultando na coloragao verde das
plantas (Linhares e Gewandsznajder,
1998).

Quando verduras e vegetais, des-
tinados a alimentagdo, sé&o prepara-
dos por meio de cozimento, mu-
dangas quimicas podem ocorrer na
estrutura da clorofila (Dujardin, 1975).
O Mg(ll) presente na estrutura da
clorofila pode ser substituido por dois
fons H* provenientes de acidos libe-
rados ou adicionados ao sistema du-
rante o cozimento. Essa reagao é
denominada feofitinizacao e a nova
molécula formada é a feofitina. Du-
rante esse processo, a cor verde
escura da clorofila é substituida pela
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cor verde amarelada das feofitinas
(Fridstein, 1983). A equacéo geral é
descrita na Figura 2.

Para evitar a ocorréncia dessa rea-
¢ao e assim preservar a cor verde de
verduras e vegetais, deve-se cozinha-
los rapidamente ou acrescentar bicar-
bonato de sédio durante a sua prepa-
racao.

Esse experimento tem por objetivo
verificar a mudanca que ocorre na
coloracdo de vegetais durante seu
processo de aquecimento e, dessa
forma, demonstrar a formacao das
feofitinas.

Procedimento experimental

Material e reagentes utilizados

* 3 folhas de couve

* Suco de 1 limao

* 1 g de bicarbonato de sddio
* 450 mL de agua

* 3 béqueres de 250 mL

* Chapa de aguecimento

* Papel indicador de pH

Procedimento

Numerar os béqueres de 1 a 3.
Ao béquer nimero 1, devem ser
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Figura 1: Estrutura da clorofila a.

adicionados uma folha de couve
picada e 150 mL de agua. Esse reci-
piente sera o ensaio controle.

O béquer nimero 2 deve conter
uma folha de couve picada, 150 mL
de agua e suco de meio liméo. Com
auxilio do papel indicador de pH,
verificar se o meio esta acido.

E ao béquer nimero 3, devem ser
acrescentados uma folha de couve
picada, 150 mL de agua, suco de
meio liméo e 1 g de bicarbonato de
s6dio. Com auxilio do papel indicador
de pH, observar se o meio esta
neutro.

Aquecer todos os béqueres por
20 minutos.

Observar, anotar e comparar 0s
fendbmenos que ocorrem em todos 0s
recipientes.

Resultados e discussao
No béquer nimero 1 (ensaio con-

COOCH,
CapH3,0N,Mg

COOCHsg
clorofila

(ag) + 2H*(aq) —— CgpHzONH,

CHj

trole), em auséncia de suco de liméo,
a folha de couve nao apresentou
mudancas em sua coloragao verde
escura.

No béquer nimero 2, a presenca
de suco de limao provoca uma mu-
danca na cor da folha de couve, tor-
nando-a verde amarelada. O suco de
limao € constituido de diversos &ci-
dos organicos, principalmente acido
citrico. Esses &cidos promoverao a
substituicao do ion Mg (ll) por dois
fons H* e a consequente transforma-
¢ao da clorofila em feofitina. A mudan-
cade cor do vegetal é a evidéncia ma-
croscoépica que indica a ocorréncia de
reacdo quimica.

Jano béquer nimero 3, foi adicio-
nado bicarbonato de sddio, que é um
sal de caréter bésico. Se durante o
cozimento dos vegetais for acrescen-
tado bicarbonato de sédio, este reagi-
ra com os acidos presentes neutrali-

COOCH,
(ag) + Mg?*(aq)

COOCyHgg
feofitina

Figura 2: Reacao de feofitinizagdo. A molécula formada é a feofitina.

zando-0s e impedindo a formacao da
feofitina. Dessa forma, a folha de cou-
Ve permanece com sua coloracao ver-
de escura.
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Abstract: Changing Colors in Vegetables by Cooking: An Experiment of Biological Inorganic Chemistry — Chlorophyll, substance responsible for the green color of plants, acts as a receptor of
luminous energy in the synthesis of carbohydrates from water and CO, coming from air, in a process called photosynthesis. Because chlorophyll contains a Mg(ll) ion in its structure it is a metallo-
biomolecule. When vegetables are cooked, chemical changes can take place in the chlorophyll structure. A simple experiment is proposed to verify the change that occurs in vegetable colors during

the heating process and, in this way, ONE AEMONStrates the formation of pheophytin. This experiment illustrates the importance of Mg(ll) ion, called inorganic, in the life maintenance.
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