Neste trabalho, apresentou-se uma proposta de aula pratica, na qual o aluno, durante a investigacéo de alguns
componentes presentes no leite, utilizou-se de conceitos quimicos de substancia e mistura de substancias; técnicas de
separacdo de misturas; substancia acida e indicador acido/base; sal hidratado e anidro. A atividade foi executada com
sucesso por alunos de 8?2 série do Ensino Fundamental como parte das aulas praticas de Quimica do 4° bimestre. A
execucao da atividade envolveu o planejamento e a elaboragao, levantamento dos materiais, testes e finalmente a aplicacao.
Na realizacao da pratica pelos alunos, atentou-se para o desempenho, o interesse e os comentarios feitos por eles.

o

nalisando o ensino de Quimi-

ca, no ensino basico brasilei-

ro, sob o ponto de vista histé-
rico, verifica-se uma tendéncia livres-
ca desde seus primordios ainda que
a legislagéo em varias épocas tenha
priorizado a experimentagao. A maio-
ria dos professores ndo ministra aulas
préaticas, embora as considere impor-
tantes e reivindique condic¢des para
tal. Os livros didaticos, em sua maio-
ria, ndo propoem atividades praticas
e quando o fazem € para ilustrar con-
ceitos previamente desenvolvidos. A
opiniao dos educadores acerca da
experimentacao no ensino esta
dividida pelas limitacoes que apre-
sentam, sejam elas dos professores,
sejam das condi¢des da unidade es-
colar. Os subsidios distribuidos pela
CENP/SEE-SP no final da década de
1970 e inicio de 1980, contém ativi-
dades praticas que realmente visam
a redescoberta de conceitos (Sao
Paulo, 1992). No entanto, apesar das
iniciativas governamentais, as ativi-
dades praticas nao se tornaram regra
geral nessa comunidade e per-
manecem até hoje como um né a ser
desatado. Ao que parece, aformagao
inicial do professor esta diretamente
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relacionada com o fato de ele traba-
lhar ou ndo com atividades experi-
mentais. Sobre isso, Maldaner (2003)
afirma que a idéia de experimentacao
€ aquela formada na universidade,
que exige condicdes dificilmente en-
contradas nas escolas de Ensino
Médio. Dal a necessidade de se refle-
tir sobre o papel da experimentagao
no contexto do ensino de Quimica.
Segundo Schnetzler e Aragao
(2000), a funcao do ensino experi-
mental e a do profes-
SOr nesse ensino re-
laciona-se com a
adocao de uma pos-
tura diferente sobre
como conceber, en-
sinar e aprender.
Postura baseada no
proposito de ajudar
o aluno a explorar,
desenvolver e modi-
ficar suas idéias, por-
tanto consideram
importante propostas alternativas de
ensino que demonstrem a potencia-
lidade da experimentagao: ajudar o
estudante a aprender por meio de in-
ter-relacOes tedricas e praticas.
Atividades experimentais bem plane-
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Para Maldaner, idéia de
experimentacdo ¢ aquela
formada na universidade,

que exige condicoes
dificilmente encontradas
nas escolas de Ensino
Médio. Dai a necessidade
de se refletir sobre o papel
da experimentacao no
contexto do ensino de
Quimica

jadas possibilitam ao educando opor-
tunidade de vivenciar alguma situa-
céao de investigacao e aprender com
ela (Schnetzler, 1986; Beltran e Cis-
cato, 1991; Santos, 1999).
Considerando a breve exposicao
sobre a importancia da experimen-
tacéo no ensino de Quimica, apre-
senta-se neste trabalho uma proposta
de aula prética, na qual véarios con-
ceitos quimicos foram trabalhados
durante a investigagao de alguns
componentes pre-
sentes no leite. Foi
executada com su-
cesso por estudan-
tes de 82 série do En-
sino Fundamental do
Colégio Kuarup de
Ribeirao Bonito, SP,
em 2002, como parte
das aulas praticas de
Quimica do 4° bi-
mestre. No desenvol-
vimento da atividade,
o estudante utilizou-se de conceitos
de substancia e mistura de substan-
cias; técnicas de separagdo de
misturas; substancia acida e indicador
acido/base; sal hidratado e anidro;
além de identificar e reconhecer
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varios componentes do leite. A ativi-
dade pratica foi baseada em propos-
ta apresentada por Ambrogi e Lisboa
(1983) com alteragdes no sentido de
aprimoréa-la. Esta envolveu planeja-
mento, elaboracao,
levantamento dos
materiais necessa-
rios, testes e final-
mente a aplicagao
juntamente com os
alunos. No trans-
correr, atentou-se
para o desempenho,
0 interesse e 0s co-
mentarios feitos pe-
los alunos.

Procedimento

| —Em um vidro de reldgio ou pires,
coloque duas pequenas amostras de
sulfato de cobre anidro (desidratado,
sem agua), distantes uma da outra.
A seguir pingue uma gota de agua
em uma delas e uma gota de leite na
outra.

1- 0O que vocé observou? Basea-
do nisso, vocé pode afirmar que a
agua € um dos componentes do leite?
Por qué?

I — A 100 mL de leite aquecido
(50 °C a 60 °C) contido no copo, adi-
cione vinagre gota a gota e agite com
bastao de vidro até observar coagu-
lagdo. Atengao! Pode ser que o vi-
nagre tenha perdido suas proprie-
dades éacidas. Para verificar isso, use
extrato de repolho roxo e faca o teste
antes de uséa-lo (use um tubo de en-
saio para isso).

2 — O vinagre ainda tem proprie-
dades acidas? Por qué?

3 — O que vocé observou depois
da adicao de vinagre ao leite?

4 — O extrato de repolho roxo €
constituido por uma mistura de ma-
teriais coloridos. Caso precisasse
separa-los, qual técnica usaria?

Dado: Quando se adiciona &cido
ao leite em determinada temperatura,
forma-se um aglomerado branco,
devido a presenga de uma proteina
chamada caseina, que antes da adi-
cao de acido tem suas particulas
afastadas e, com a adicéo, essas
particulas se aglomeram (Ambrogi e
Lisbda, 1981).

Il — Ap6s a adigao do vinagre ao
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O objetivo geral da aula
nao era que o estudante
apenas utilizasse
conhecimentos ja
adquiridos e os testasse,
mas que também
adquirisse novos
conhecimentos com a
realizacao da prética

leite, “coe” a mistura em um béquer
ou copo, usando funil e um pedaco
de gaze ou papel de filtro.

5 - Qual o nome dessa técnica de
separacao de mistura que o(a) pro-
fessor(a) chamou de
coar?

6 — O que vocé
separou na gaze?

Dado: Caseina é
uma proteina do leite
e um dos principais
componentes de
queijos (a caseina
obtida, vocé podera
colocar um pouco de
sal de cozinha e experimentar o
queijo). Caseina é empregada tam-
bém na fabricacdo de pléasticos e
vernizes.

IV — Espalhe o conteldo da gaze
nela mesma e deixe descansando.
No dia seguinte, observe e conte para
o(a) professor(a) o que aconteceu.

V - Agueca o liquido (obtido no
item Ill) em um béquer, usando uma
lamparina, por alguns minutos e ob-
serve.

7 — O que observou?

Dado: Albumina (lactoalbumina),
também presente na clara do ovo, e
a globulina (lactoglobulina) sao pro-
tefnas de cor branca, presentes no
leite em menor quantidade que a ca-
selna (Ambrogi e Lisbda, 1981; Bob-
bio e Bobbio, 1992).

VI - Filtre novamente o contetido
do béquer em outro usando papel e,
em seguida, aquega-o até a secura.

8 — O que restou no béquer? A
qual classe de subs-
tancias vocé acha
que estas perten-
cem?

9 - Quantos
componentes vocé
identificou no leite e
quais foram eles?

10 — O leite é
uma substancia ou
uma mistura de
substancias?

VIl — Lave todo material utilizado
com bastante cuidado.

Resultados e discussdao

Como ja comentado na parte in-
trodutdria, a pratica proposta foi rea-
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A despeito da prética ter
sido realizada por
estudantes da 82 série, ela
também poderia ser
trabalhada com sucesso
por alunos do Ensino
Médio, com abordagens
mais aprofundadas dos
conceitos e das
informacoes

lizada por estudantes da 82 série,
portanto trabalharam-se os conceitos
e as informagdes de maneira que 0s
estudantes dessa série pudessem
compreender, mas poderia ser traba-
lhada com sucesso por alunos do
Ensino Médio, com abordagens mais
aprofundadas dos conceitos e das
informagoes.

O objetivo geral da aula pratica era
que o estudante utilizasse conheci-
mentos j& adquiridos e os testasse,
nesse caso, na investigagéo de al-
guns componentes presentes no leite,
bem como adquirisse novos conhe-
cimentos com a realizag&o da pratica.

A caselna, por exemplo, € a princi-
pal proteina presente no leite e, na
realidade, trata-se de uma mistura de
varias fosfoproteinas. Encontra-se no
leite fresco na forma de sal de célcio
coloidal, sendo formada de micelas
que, junto com os globulos de gordu-
ra em suspensao, dao a cor branca
caracteristica do leite. Albumina (lac-
toalbumina) e a globulina (lactoglo-
bulina) séo proteinas de cor branca,
presentes no leite em menor quan-
tidade que a caseina. A fase lipidica,
a gordura do leite, € uma mistura
complexa de triacilgliceréis e contém,
ainda, outros constituintes. As cinzas,
compostas principalmente por 6xidos
de sddio, potassio, célcio, magnésio,
ferro, fosforo e enxofre, sdo residuos
brancos que permanecem apos a
incineragao do leite a 600 °C. Os sais
do leite s&o fosfatos, cloretos e citra-
tos de potassio, sddio, célcio e mag-
nésio (Bobbio w Bobbio, 1992). Uma
informagéao relevante
relatada por Silva
(1997) diz respeito as
vitaminas, sendo que
todas as conhecidas
estao presentes tan-
to no leite bovino co-
mo no leite humano.
As vitaminas A, D, E
e Kestdo associadas
aos globulos de gor-
dura e as vitaminas B
e C estao presentes na fase aquosa.
Segundo Silva (1997), estima-se que
o leite possua em torno de cem mil
constituintes distintos, embora a
maioria deles ndo tenha sido identi-
ficada.
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Tabela 1. Composicao aproximada do leite de vaca (Silva, 1997). |eite.

No desenvol-

Constituinte Teor (g/kg) Variagao (g/kg) i
p ver da pratica,
Agua 873 855-887 desde o item | até
Lactose 46 38-53 o VII, observou-se
Gordura 39 24-55 empenho e inter-
Proteinas 32,5 23-44 esse por parte de
Substancias minerais 6,5 53-8,0 todos os estgqlan-
Acidos organicos 1,8 1,3-2,2 tes que participa-
ram, respondendo
Outros 1.4 _

A Tabela 1 apresenta a composi-
cao aproximada do leite de vaca. A
quantidade de leite produzida e sua
composigao apresentam variacoes
causadas por diversos fatores como:
espécie, raga, fisiologia, alimentagao,
estacdes do ano, doengas, periodo
de lactagao, ordenhas, fraudes e
adulteragoes.

E importante deixar claro que a
intengao da aula pratica realizada n&o
era a de uma analise aprofundada do
leite em si e dos seus componentes,
j& que estes sdo em numeros bem
maiores do que foi trabalhado. Infor-
magdes mais completas sobre a
composicao do leite poderao ser en-
contradas nas referéncias bibliogréa-
ficas de Bobbio e Bobbio (1992) e
Silva (1997).

Considerando o
tipo de investigagao
realizada e os com-
ponentes separados
do leite, este pode
ser de qualquer ca-
tegoria de leite bo-
vino (longa vida,
saquinho, in natura
etc.), tomando-se o
cuidado de utilizar
leite pasteurizado na
preparacao do quei-
jo para degustagao,
bem como conside-
rar todas as medidas de higiene e
seguranga necessarias para tal. Nes-
se sentido, € importante ressaltar que
0 queijo degustado pelos alunos nao
foi preparado em vidrarias de uso do
laboratério e sim em utensilios da
cozinha da escola.

Anteriormente a execugao da pra-
tica, fez-se um questionamento geral
no sentido de se investigar o que o0s
alunos ja conheciam a respeito do
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Deve-se tomar o cuidado de
utilizar leite pasteurizado na
preparacao do queijo para
degustacdao, bem como
considerar todas as medidas
de higiene e seguranca
necessdrias para tal. Nesse
sentido, ¢ importante
ressaltar que o queijo
degustado pelos alunos nao
foi preparado em vidrarias
de uso do laboratdrio e sim
em utensilios da cozinha da
escola

efetiva e positiva-
mente a todas as
etapas da aula.

No que se refere ao desenvolvi-
mento da pratica em si, seguem
algumas abordagens pertinentes:

-Noitem |, o sulfato de cobre anidro
(branco) utilizado ja havia sido obtido
pelos préprios estudantes em aulas
anteriores, aquecendo o sulfato de
cobre hidratado (azul) em tubo de
ensaio diretamente na chama de lam-
parina. O sal anidro assim obtido
resistiu por varios dias em recipiente
fechado, mas esse comportamento
nao é regra, podendo haver a neces-
sidade de realizar a desidratagao no
dia do experimento ou armazenar o sal
anidro em dessecador. Pingando agua
e/ou leite no sulfato branco, ele volta a
ficar azul, comprovando a presenga de
aguano leite. O sal de
cobre podera ser
substituido por sal de
cobalto ou papel de
cobalto. A desidrata-
¢ao do sulfato podera
ser feita com sucesso
utilizando, em vez de
tubo de ensaio, outro
recipiente que possa
ser aquecido na cha-
ma (por exemplo,
uma tampa metalica
de lata). As lampari-
nas utilizadas foram
montadas por estu-
dantes, usando frascos de vidro
comuns, tampas furadas e cordoes de
pano para o pavio.

- Na etapa Il, foram fornecidos, aos
alunos, o leite aquecido e o extrato de
repolho roxo, considerando o tempo
previsto para pratica. Na auséncia de
tubo de ensaio, poderia-se utilizar
copinho pléastico para o teste de acidez
do vinagre. Cabe esclarecer que o
extrato de repolho roxo utilizado no
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teste j& era conhecido pelos alunos de
aulas préticas anteriores, nas quais tra-
balharam-se indicadores acido/base,
sendo que o extrato de repolho roxo
adquire coloracao avermelhada em
meio &cido e esverdeada em meio ba-
sico. Esse extrato poderia ser subs-
tituldo por extrato de amora, de uva,
feijao preto, entre outros (Soares et al.,
2001). O fato de o extrato de repolho
roxo ser constituido por uma mistura
de materiais coloridos, espera-se que
0 estudante responda, na questao 4,
que uma das técnicas que ele utilizaria
seria cromatografia de papel, que foi
uma das técnicas trabalhadas na aula
pratica para separar pigmentos das
tintas de canetas esferograficas.

- Nas etapas lll e IV, apds adicao
do vinagre, o aluno separa a caseina
dos demais componentes do leite
utilizando a técnica de filtracdo com
funil comum.

Deixando parte da caseina até o
dia seguinte, ela seca e torna-se bas-
tante rigida, com aparéncia de um
filme plastico, devido as suas proprie-
dades poliméricas. Nessa etapa,
contribuicoes da Biologia seriam
importantes para ampliar os conhe-
cimentos dos alunos.

Adicionando sal de cozinha a ca-
seina, os alunos degustaram o queijo.
Essa caseina, como ja comentado
anteriormente, deve ser obtida em
condigdes extralaboratério como, por
exemplo, na cozinha da escola.

- Chegando ao item V, tem-se prin-
cipalmente agua, albumina, sais mi-
nerais e acucar (lactose); ao aquecer
por poucos minutos, é possivel
observar a albumina aglomerada na
superficie do liquido, facilmente
associada a clara de ovo aquecida.
Nas etapas que exigem aquecimento,
seria possivel utilizar outros recipien-
tes (por exemplo, de aluminio) que
possam ser aquecidos em chama.

- Na etapa VI, ap6s separada a
albumina por filtracao, separou-se a
agua por evaporagao, restando
solidos brancos no fundo do béquer.
Parte desses solidos se transformou
em caramelo — comprovando a pre-
senca de agucares como, por exem-
plo, a lactose —e o restante é formado
por componentes solidos com altos
pontos de fusdo — entre eles, 0s sais
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minerais. Na questao 9, espera-se
que o estudante responda que identi-
ficou agua, caseina, albumina, sais
minerais e aglicar como componen-
tes do leite que &, portanto, uma mis-
tura de substancias.

- Finalmente, no item VII, os estu-
dantes deixam tudo limpo e organiza-
do para as proximas turmas utilizarem
o laboratério.

Ao término da prética, informou-
se aos estudantes que o leite € um
alimento formado por muito mais
componentes do que aqueles verifi-
cados na aula.

Consideracées finais

Alguns depoimentos dos estudan-
tes — como “esta foi uma das aulas

mais legais que eu fiz"; “eu nao gosto
de queijo, mas gostei deste que eu
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Abstract: The Investigation of Milk's Compounds in an Interactive Activity - In this work, it was presented a proposal of practical lesson involving the inquiring of some components presented in
milk, in which the student applied chemical such as concepts substance and mixture, techniques of mixture separation, acid substance and acid/base indicator; hydrated and anhydrous salt. The
activity has been successfully carried out by students of the eighth year of the primary education as part of the practical lessons of Chemistry in the fourth bimester. The execution of the activity
involved planning and elaboration, gathering of materials, tests and last the application. In the accomplishment of the practical lessons by the students, it was observed the performance, the interest

and the commentaries made by them.
Keywords: milk, experimentation, chemical concepts

e Evento
XV Encontro Centro-Oeste de Debates sobre o Ensino De Quimica

O XV ECODEQ acontecera em
Dourados/MS na Universidade Esta-
dual de Mato Grosso do Sul (UEMS),
no periodo de 10 a 13 de outubro de
2007, tendo como tema central ‘A
Contribuicdo do Ensino de Quimica
para o Desenvolvimento do Centro-
Oeste: Avancos e Desafios”. Junta-
mente com o XV ECODEQ ocorrera a
[l Semana de Quimica do Curso de
Quimica da UEMS/Dourados.
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Entre os objetivo do XV ECODEQ,
destacam-se:

-fomentar a pesquisa e a produ-
¢ao do conhecimento no campo do
Ensino de Quimica;

-reunir pesquisadores da area e
outros interessados, para apresentar
e discutir os resultados de suas ativi-
dades e realizar um intercambio de
experiéncias;

-refletir sobre as novas tendéncias
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e inovacdes no Ensino de Quimica;

-oportunizar os professores da
Educacao Basica um aprimoramento
de seus conhecimentos e a divulga-
cao de suas experiéncias;

Participe! O valor das inscrigoes
com desconto pode ser feito até 31
de julho. Para maiores informagoes,
acesse www.uems.br

(Prof. Antonio Rogério
pela coordenacao)
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