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RESUMO

O trabalho aqui presente visa analisar frutas do Cerrado no que diz respeito a presenca ou ndo
de Vitamina C, acido ascorbico. Com o intuido de apresenta-las como possiveis alternativas
para maior variedade alimentar, a obra traz uma experimentacdo de facil preparo que
quantifica, de maneira superficial, a quantidade dessa vitamina nas amostras em questdo. A
utilizacdo dessas frutas do Cerrado na alimentacdo da populacdo, principalmente das criangas,
pode gerar um campo lucrativo e com toda certeza auxilia na melhor utilizacdo dos recursos
da regido, 0s quais muitas vezes sdo vistos como recursos pobres e/ou inuteis. O experimento
utiliza-se de um processo de titulacdo de solugdo com o indicador lodo e 0 seu complexo com
amido.

Palavras-chaves: Vitamina C; Frutas do Cerrado; Titulacdo lodo



INTRODUCAO

Sair de casa, sem tomar café, para chegar a tempo na escola ou mesmo em
um compromisso e acabar se alimentando pela rua, comendo alimentos fritos,
salgadinhos, refrigerantes, dentre outros, € uma rotina comum para grande parte da
populacado, ndo so6 do Distrito Federal, mas do mundo todo. Com a correria do dia a
dia, cada vez mais nos vemos atarefados e sem tempo, o0 que na grande maioria das
vezes acarreta em descuido, com nossa prépria saude, que pode acabar
estendendo-se a nossos filhos.

Esse problema ainda € mais agravado quando nos vemos cercados de
alimentos com baixos teores nutricionais, alimentos que possuem altas quantidades
de acucar, gordura saturada, gordura trans ou elevados teores de sédio. Tal rotina,
aparentemente inofensiva, € a grande causa de problemas sérios ndo sG nos
adultos, mas, principalmente nas criancas. Um exemplo é o alto indice de obesidade
infantil, um dos principais problemas de saude infanto-juvenil. As criangas, muitas
vezes por possuirem pais bastante atarefados, levam salgadinhos ou pacotes de
biscoitos como lanche para o colégio ou entdo recebem dinheiro dos pais para
comprarem lanches nas cantinas escolares, resultando, na grande maioria, em uma
alimentacdo precaria, pois frequentemente optam pela compra de lanches fritos, com
altos teores de agucar, sodio etc.

Procurando uma solucdo para esse problema, a Comissdo de Assuntos
Sociais (CAS) do Senado criou um projeto de lei, recentemente aprovado, que
proibe a venda de bebidas de baixo teor nutricional e alimentos com quantidades
elevadas de acucar, gordura saturada, gordura trans e sodio nas cantinas das
escolas de educacdo bésica (Lei 5146 de 19/08/2013). Os estabelecimentos que
nao cumprirem tal lei ndo poderao ser licenciados ou terem seus alvaras renovados,

essa decisdo tem carater terminativo. No Parana, a venda desses alimentos ja &



regulamentada desde 2005 pela lei estadual 14.855, a qual também definiu padrbes
técnicos de qualidade nutricional.

A aprovacao dessa lei € um grande passo para a melhora da qualidade de
vida das criangas, no presente, bem como dos futuros adultos. Mas essa aprovacgéo
também acabou afetando outras partes da sociedade, como por exemplo os donos
das cantinas, bem como as préprias merendeiras, gerando um desconforto tanto
imediato, como prolongado. Tal desconforto ndo deve se ignorado, pois esse a longo
prazo pode gerar demissdes, desempregos, e novos problemas para o estado e
para o pais. Aqui entdo entra o trabalho proposto nesta obra, visando uma
possibilidade de inclusdo de novos alimentos nas cantinas escolares.

O Brasil € um pais muito rico tanto em fauna quanto em flora, como também
em recursos naturais. Aqui existem frutas tipicas de regides, bem como de climas,
gue muitas vezes sdo desconhecidas ou até mesmo menosprezadas, um exemplo, o
qual sera bastante abordado na obra em questdo, sdo as frutas da regido do
Cerrado. Algumas dessas sao reconhecidas pela populacao brasileira, mas muitas
nao sao consumidas, seja por falta de informacbes ou mesmo falta de acesso,
muitas delas ndo sao disponibilizadas, ou encontram-se em pequenas quantidades,
em mercados e hortifrutis. Porém, estudos comprovaram que as frutas do Cerrado
possuem alto teor de vitamina C, algumas vezes até superior a frutas como acerola,
laranja, limdo, maracuja etc. Como podem entdo, visto que possuem alto teor
nutricional, tais frutas ndo serem ofertadas para consumo em quantidades
equiparaveis as outras frutas tdo conhecidas? Por que tais frutas ndo sao utilizadas
para confeccéo de bolos, sucos, doces?

Essa obra visa, através do experimento aqui a ser apresentado, informar a
populacdo sobre a riqgueza de nutrientes, a principio vitamina C, dos frutos
originarios do Cerrado. Como um adendo, visa ilustrar alternativas, no que se refere
aos frutos do Cerrado, para confeccdo de alimentos nutritivos que podem ser
comercializados nas cantinas escolares.

Esse trabalho visa abordar o teor de vitamina C em diferentes frutas, como
um experimento da area de Quimica, procurando informar as criancas tanto sobre
conhecimentos quimicos, quanto curiosidades da regido (Cerrado) onde elas estao
inseridas, gerando uma visdo contextualizada e que tange o cotidiano dessas

criancas. Essa abordagem com as criancas também acaba por gerar



conscientizacéo, a longo prazo, da propria sociedade sobre os recursos disponiveis
para uso, para desfruto. Através dos dados obtidos na experimentacdo que
pretende-se realizar com as criancas, pode-se sugerir entdo a utilizagcdo dessas
frutas do Cerrado e seus produtos como alimentos a serem vendidos nas cantinas
escolares, a serem consumidos pelos alunos, seja na forma de bolos, sucos, doces

e alimentos em geral que possam ser feitos pela utilizacao de tais frutas.



CAPITULO 1 - DAS EscoLAS PARA O CERRADO; DA COMIDA PARA

A QUIMICA.

A hora do lanche (ou recreio) € um momento importante e, de certo modo,
bem apreciado pelas criangas, seja por significar uma pausa dos estudos, ou por ser
um momento de descanso e de se alimentar. Nao ha davidas de que os integrantes
de qualquer escola apreciam tal horario. Alimentando-se da merenda escolar, que
pode ser providenciada pela escola ou comprada nela, ou mesmo um lanche trazido
de casa, os alunos repfem as energias gastas até o momento, para estarem assim
firmes e fortes para continuarem as atividades diarias - pelo menos € o que se
espera dessa alimentacdo. Mas sera que esses alimentos estdo realmente
cumprindo o desejado?

Observa-se que a maioria das criancas, adolescentes, e até mesmo jovens
adultos, alimentam-se muito mal, ou seja, consomem alimentos com baixo teor
nutricional e elevado teor calorico. A justificativa para esse consumo se respalda em
diversos fatores, tais como: falta de tempo; precéria disponibilidade de alimentos
ofertados; grande presenca de alimentos industrializados nas cantinas escolares;
sabor agradavel etc.

A merenda escolar tem a finalidade, como citada anteriormente, de repor as
energias dos alunos (e também dos professores), para que eles estejam saudaveis
e, com isso, mais dispostos a aprenderem. Sabemos que alunos fracos e com fome
dificilmente prestardo atencdo nas aulas. Mas essa merenda escolar ndo se
restringe apenas ao ambito escolar de seus alunos, visto que muitos deles tomam
essa alimentacdo como a principal, e as vezes a unica fonte de energia durante todo
0 seu dia, seja por problemas financeiros ou mesmo por outros motivos. Esta claro

que esta alimentacao é fator importantissimo na saude das criancas, logo, deve ser
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frequentemente avaliada no que diz respeito a oferta/disponibilidade de alimentos,
focando seus valores nutritivos.

Percebe-se, ainda nos dias atuais, que a maioria das cantinas escolares
optam por vender alimentos industrializados, alimentos mais “conhecidos”,
populares, visto que tais alimentos geram um retorno financeiro melhor, sdo mais
praticos (em geral basta revender e ndo preparar), além de serem itens de rapida
comercializacdo, gerando lucro e problemas alimentares / nutricionais. Os alimentos
industrializados e populares, como: balas; chicletes; salgadinhos de pacote;
amendoins; pipocas doces; salgados fritos; hamburgeres; mistos quentes; bolachas;
biscoitos; bolos; chocolates; docinhos; sorvetes; refrigerantes; sucos de “caixinha”;
sucos “naturais”; iogurtes; achocolatados; etc, possuem baixos teores nutritivos, alto
teor caldrico, altos teores de sédio, gorduras trans, dentre outros. Segundo Felice,
Sampaio e Fisberg (2007), tais alimentos industrializados contradizem totalmente
com a finalidade da merenda escolar, pois, além de ndo estarem providenciando os
nutrientes necessarios para a reposicdo energética dos alunos, ainda estédo
prejudicando a saulde, visto que teores elevados de sodio e gorduras geram
problemas gravissimos, como a obesidade infantil, citada no inicio da obra.

Tais questdes alimentares vém gerando problemas de saude publica, o que
faz com que o poder publico repense leis que tentem regulamentar o oferecimento
de alimentos nas cantinas escolares. No Distrito Federal, em 2005, foi aprovada a
Lei n. 3.695, de 8 de Novembro, que nado so proibiu a comercializacdo de alimentos
caloricos nas cantinas escolares, como também estendeu a proibicdo aos
ambulantes localizados nas cercanias das escolas. Tal Lei vetou no ambiente
escolar, a publicidade de produtos cuja comercializagéo seja proibida por essa lei. A
proibicdo abrange as modalidades de publicidade por meio de patrocinio de
atividades escolares, inclusive extracurriculares. (DISTRITO FEDERAL, 2005).

Essa lei acabou por gerar grande alvorogo por parte dos donos de cantinas,
visto que os produtos famosos e industrializados, em sua maioria, ndo podem ser
mais comercializados em tais ambientes. Essa situacdo faz entdo com que essas
cantinas busquem novos produtos para comercializacdo, alimentos que atendam as
novas normas. Nessa Lei é recomendado que parte do consumo da merenda
escolar seja obtida na comunidade local, ou seja, alimentos produzidos na regiao

devem fazer parte da dieta da comunidade. Porém, ha uma evidente dificuldade da
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comunidade perceber que em seu proprio ambiente, o bioma cerrado, ha grande
oferta de frutos que podem ser incorporados a dieta local. Dificilmente observamos a
presencga de frutos do cerrado no consumo local ou familiar. A utilizagéo dos frutos
presentes nesse bioma poderia gerar uma alimentacdo mais saudavel para os
alunos, visto que possuem altos teores nutritivos, além de ocasionarem um melhor
conhecimento e valorizacdo regional/cultural, visto que tais frutos, mesmo que
pertencentes a regido, sao pouco apreciados, conhecidos e consumidos.

Segundo Bizerril (2003), o Cerrado é o segundo maior bioma da América do
Sul, ocupando uma &rea de 2.036.448 km?, cerca de 22% do territério nacional. A
sua area continua incide sobre os estados de Goias, Tocantins, Mato Grosso, Mato
Grosso do Sul, Minas Gerais, Bahia, Maranhéo, Piaui, Rondbnia, Parana, Sdo Paulo
e Distrito Federal, além dos encraves no Amapa, Roraima e Amazonas. Neste
espaco territorial encontram-se as nascentes das trés maiores bacias hidrograficas
da América do Sul (Amazobnica/Tocantins, Sdo Francisco e Prata), o que resulta em
um elevado potencial aquifero e favorece a sua biodiversidade.

Além dos aspectos ambientais, o Cerrado tem grande importancia social.
Muitas populacdes sobrevivem de seus recursos naturais, incluindo etnias indigenas,
quilombolas, geraizeiros, ribeirinhos, babacueiras e vazanteiros que, juntas, fazem
parte do patriménio histérico e cultural brasileiro, e dettm um conhecimento
tradicional de sua biodiversidade (BIZERRIL, 2003). Mais de 220 espécies tém uso
medicinal e mais 416 podem ser usadas na recuperacéao de solos degradados, como
barreiras contra o vento, protecdo contra a erosdo, ou para criar habitat de
predadores naturais de pragas. Mais de 10 tipos de frutos comestiveis séo
regularmente consumidos pela populacdo local e vendidos nos centros urbanos,
como os frutos do Pequi (Caryocar brasiliense), Buriti (Mauritia flexuosa), Mangaba
(Hancornia speciosa), Cagaita (Eugenia dysenterica), Bacupari (Salacia crassifolia),
Cajuzinho do cerrado (Anacardium humile), Araticum (Annona crassifolia) e as
sementes do Baru (Dipteryx alata).

A vegetacdo do Cerrado apresenta diversas paisagens floristicas
diferenciadas, como os brejos, os campos alagados, os campos altos, o0s
remanescentes de mata atlantica. Mas as fitopaisagens predominantes sdo aquelas
dos Cerrados, como o cerrado tipico, o cerraddo e as veredas. Dada essa rica

vegetacdo, bem como sua abundéancia em matérias primas, defendemos que os
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frutos do cerrado sejam incorporados a merenda escolar, ja que possuem alto valor
nutritivo e podem favorecer a valorizacdo (e consequentemente a preservacao) do

bioma local.

MERENDA ESCOLAR

Segundo Fontes, Razuck e Razuck (2011) “... o conhecimento sobre
alimentos é influenciado pelos pais e em seguida relaciona-se ao ambiente ao qual a
crianca esta inserida, como por exemplo a escola.”, logo, a merenda escolar possui
papel importante no que diz respeito a educacéo alimentar de criancas. Isso implica
afirmar que ela influencia nos habitos alimentares dessas crian¢as, podendo motiva-
las a terem uma alimentagdo mais saudavel ou ndo. A escola possui grande
influéncia na formacgéao das bases do comportamento alimentar das criancas. Nesse
sentido, Schimtz (2008) defende que capacitar individuos para tomar decisdes a
partir do que € aprendido é um importante papel da escola.

A Educacdo Alimentar é prevista nos Parametros Curriculares Nacionais
(PCN), porém, percebe-se que assuntos relacionados a alimentacao equilibrada e
seus beneficios sdo pouco explorados no ambiente escolar (FONTES, RAZUCK E
RAZUCK, 2011).

Segundo Felice, Sampaio e Fisberg (2007), a adolescéncia é considerada um
periodo nutricionalmente vulneravel, principalmente durante a puberdade e o estirdo
do crescimento em que ocorrem as maiores necessidades energeérticas e de
nutrientes. Sendo assim, a pratica de habitos alimentares ruins, durante essa fase,
pode comprometer o crescimento, o desenvolvimento e a saude a longo prazo.

A tendéncia atual sobre o consumo alimentar dos adolescentes constitui
motivo de preocupacédo, tendo em vista que, comumente, trocam a alimentacao

habitual pelo consumo de lanches inadequados. Essas mudancas nos habitos
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alimentares associadas a um estilo de vida sedentario durante a infancia e a
adolescéncia sdo responsaveis pelo desenvolvimento de doencas crbénicas na fase
adulta, como a obesidade e outras doencas associadas.

Percebe-se entdo que a merenda escolar é fator extremamente importante no
quesito saude, no que diz respeito ao desenvolvimento de habitos alimentares
saudaveis nas criancas e nos adolescentes, logo deve-se ter uma visdo mais critica
a respeito dos tipos de alimentos que devem/podem fazer parte dessa merenda.

Nesse trabalho, pretendemos sugerir a insercdo de frutos do Cerrado na
merenda escolar devido ao alto valor nutritivo e favorecimento da valorizacdo do
bioma local. O projeto aqui escrito pretende propor o desenvolvimento de atividades
experimentais com os alunos do Ensino Médio para verificar o teor de vitamina C,
mas diferentemente do estipulado por Silva, Machado e Tunes (2010), utilizaremos
os frutos do Cerrado. Assim, pretendemos dar maior significado ao ensino de

Quimica e Ciéncias.

CERRADO

O bioma Cerrado costuma ser pouco valorizado pela comunidade. E comum,
na regido do Distrito Federal, verificarmos queimadas propositais, que sao um nitido
exemplo dessa pouca valorizacdo. Segundo Bizerril (2003), o entendimento do
Cerrado como um bioma pouco importante se deve ao fato da presenca de plantas
mirradas (devido a escassez de agua), as queimadas frequentes, aos poucos
animais de grande porte e a aparente falta de beleza. Tais concepg¢des, de certo
modo, nao caracterizam o bioma Cerrado em si. Esses pensamentos sao
equivocados, visto que o bioma Cerrado é um bioma muito rico, tanto em fauna,
qguanto em flora, além de conter grandes fontes aquiferas, muito importantes para o
desenvolvimento de atividades econdmicas na regido. Esse tipo errbneo de

concepcgao dado ao bioma Cerrado favoreceu a falta de medidas governamentais de
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protecdo ao solo, o que fez com que prevalecesse a monocultura, a utilizacdo para
pastagem e para extracdo mineral, gerando assim grandes danos ambientais a
regido explorada.

Perante essa realidade, temos no Distrito Federal uma populagdo que nao
reconhece o bioma Cerrado como possuidor de grande riqueza. Nao é a toa que tal
bioma seja 0 mais ameacado de extincdo (KLINK et al., 2005).

Buscando uma melhor compreenséo do bioma Cerrado, acreditamos que seja
importante uma maior abordagem do mesmo no contetdo escolar. Possivelmente,
tal bioma deva ter um maior foco de estudo do que os demais para a comunidade
local. Tal atitude pretende melhorar o reconhecimento do Cerrado como um
importante bioma e ampliar a sua preservacgao pela comunidade.

A flora do bioma Cerrado é pouco estudada, muitos frutos presentes em tal
bioma sdo riquissimos em vitaminas e nutrientes importantes para o
desenvolvimento saudavel dos seres vivos.

A partir da constatacéo pela literatura (BIZERRIL, 2003; KLINK et al., 2005)
da nao valorizacdo do bioma Cerrado e da importancia da qualidade da merenda
escolar, nesse projeto pretendemos atrelar a verificacdo da quantidade de vitamina
C em alguns frutos do Cerrado a uma melhor valorizacdo desse bioma, além de
contribuir para o incremento da merenda escolar com o intuito de tornar a

alimentacdo mais saudavel.

OS FRUTOS DO CERRADO E SEUS ASPECTOS NUTRICIONAIS

Nesse projeto pretendemos verificar o teor de vitamina C em alguns frutos do
Cerrado como: pequi, buriti, acerola, mangaba, cagaita, cajuzinho do cerrado e
araticum. Para tal, inicialmete realizamos um levantamento a cerca de cada um

desses frutos, o qual segue:
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Pequi (Caryocar brasiliense) — Fruto presente na vegetacédo do tipo Cerrado
ralo e de solo arenoso; prefere regides quentes, sendo ideais as regides norte e
centro-oeste do Brasil.

Buriti (Mauritia flexuosa) — Fruto presente na vegetacdo do tipo Mata de

Galeria e Veredas.

Acerola (Malpighia emarginata ou Malpighia glabra) — Fruto que quando
maduro tem uma variagcdo de cor que vai do alaranjado ao vinho, passando pelo

vermelho. Esta coloracdo € resultado da presenca de antocianinas.

Mangaba (Hancornia speciosa) — De formato similar ao da pera, a mangaba
possui polpa branca, cremosa e suculenta. Tem gosto levemente acido e é leitosa.
As sementes achatadas e arredondadas ficam no interior da polpa. A fruta é usada

para fazer geleias, compotas, sorvetes, licores e vinho.

Cagaita (Eugenia dysenterica) — Pequena e de sabor acido, a cagaita € bem
suculenta. Prima da pitanga e da jabuticaba, também possui gosto azedinho. Tem
fama de causar dor de barriga, mas esse efeito € considerado apenas quando
consumida quente — a radiacdo solar faz com que a fruta fermente. Pode ser bem
apreciada in natura e em sucos. Fruto presente na vegetacdo do tipo Cerrado ralo e

Cerradao.

Cajuzinho do cerrado (Anacardium humile) — E uma espécie de prima do caju.
De gosto acido, a frutinha é encontrada em plantas rasteiras do cerrado. Pode ser

consumida in natura ou desidratada.

Araticum (Annona crassifolia) — Dependendo da regido, o fruto leva o nome
de pinha, ata, marolo, condessa, bruto e cabeca-de-negro. E prima da fruta-do-
conde e tem polpa branca e viscosa. Possui casca marrom e grossa com Varias
sementes pretas e lisas presas a polpa. Pode ser consumida em estado natural ou

em sucos, doces e sorvetes.
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Vale ressaltar que as informacdes obtidas aqui podem ser encontradas na

internet, mas em sua maioria foram retiradas de Lima (2013).

A EXPERIMENTACAO NO ENSINO DE CIENCIAS

Experimentar, essa acdo € algo comum na vida do ser humano, estamos
sempre experimentando coisas novas, seja uma mudanca no visual, ou mesmo a
utiizacdo de uma rota alternativa, para fugir daquele engarrafamento. A
experimentacdo nos auxilia na elaboracdo de hipoteses, nos auxilia no
desenvolvimento de pensamentos e suposi¢des. Logo, percebe-se uma grande
utilidade no ambito escolar, servindo assim como um meio para melhor interagao
entre aluno — professor — conteudo.

Segundo Giordan (1998), “E de conhecimento dos professores de ciéncias o
fato de a experimentacdo despertar um forte interesse entre alunos de diversos
niveis de escolarizacdo.” Para Guimardaes (2009) “No ensino de ciéncias, a
experimentacdo pode ser uma estratégia eficiente para a criagao de problemas reais
gue permitam a contextualizacdo e o estimulo de questionamentos de investigacdo.”
Francisco Jr., Ferreira e Hartwig (2008) afirmam que as atividades experimentais
devem permear o ensino das Ciéncias Naturais, pois podem estimular o interesse e
0 engajamento dos alunos.

Pode-se perceber entdo que a experimentacdo em sala de aula com os
alunos pode ser um fator extremamente estimulante no processo de
desenvolvimento escolar. Devido, entre outros fatores, a seu grande poder
investigativo, a experimentacdo possibilita os alunos a buscarem suposicoes e
respostas. Essa busca, além de gerar uma interacdo entre eles e o conteudo

abordado, possibilita também o desenvolvimento do pensamento critico. Ainda
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segundo Francisco Jr., Ferreira e Hartwig (2008), “a atividade experimental constitui
um dos aspectos-chave do processo de ensino-aprendizagem de ciéncias.”.

Aqui entende-se que essa experimentacdo € voltada para uma ideia, uma
suposicdo, e nao deve ser vista como algo aleatério ou mesmo sem um certo
direcionamento. Esse direcionamento ndo pode ser total, aqui ndo se caracteriza
como experimentacdo, pelo menos no significado tomado, uma pratica que esta
totalmente descrita, ou seja, uma pratica que nao favorece e néo estimula o pensar
dos alunos. Segundo Gil-Pérez e cols. (1999), as atividades préaticas laboratoriais
costumam ser guiadas por roteiros semelhantes a “receitas”, na qual os alunos
devem seguir uma sequéncia linear. Nesse tipo de proposta pouco estimulamos o
raciocinio e o questionamento, 0 que resulta em uma percepcado deformada e
empobrecida da ciéncia.

Com isso, percebe-se que o ato de experimentar, no sentido de gerar a
interacdo aluno-professor-contetdo, ndo € um ato simples, deve ser planejado e
orientado, mas ao mesmo tempo deve ser espontaneo e deve favorecer e instigar o

pensamento dos alunos.

AVITAMINAC

A vitamina C, ou acido L-ascorbico, € de extrema importancia para o
desenvolvimento, bem como para a saude, dos seres vivos, mamiferos em sua
maioria. Essa vitamina, segundo Fiorucci (2002), tem forte atuagcdo na formacgao
adequada do tecido conjuntivo, como o colageno. Silva (1995), quanto a vitamina C,

vai além:

Por apresentar comportamento quimico fortemente redutor, atua,

numa funcéo protetora, como antioxidante; na acumulacdo de ferro
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na medula 6ssea, baco e figado; ...; na manutencédo da resisténcia a
doencgas bacterianas e virais; na formacdo de ossos e dentes; na

manutencdo dos capilares sanguineos entre outras.

A falta de tal vitamina gera a ma ou irregular formacdo de
mucopolissacarideos, responsaveis pela producdo do colageno, gerando assim
alteracdes significativas na estrutura desse colageno, doenca conhecida como
escorbuto.

Métodos para analise do teor de certos nutrientes em alimentos, mais
especificamente frutas, sdo de bastante utilidade na sociedade atual. Isso se deve
ao fato de que a populacdo estd cada vez mais preocupada com alimentacao
saudavel e alimentos ricos em nutrientes. Os resultados obtidos nessas analises
servem como uma possibilidade para a insercdo de “novos” alimentos no cotidiano
alimentar da populacdo. Devido a grande énfase dada aos cientistas, resultados
positivos agradam a populacdo. Esses resultados conseguem, de certo modo,
influenciar a sociedade a acatar determinados padrdes. Vale ressaltar que o uso de

alimentos evita a necessidade de utilizacdo de suplementos.



CAPITULO 2—- METODOLOGIA

Buscando a interagdo dos alunos com o bioma cerrado e seus recursos, a
obra traz uma experimentacdo simples referente a analise do teor de vitamina C em
frutos do cerrado, a experimentacdo aqui presente € uma adaptacdo criada e
realizada no Laboratério de Pesquisas em Ensino de Quimica (LPEQ) da
Universidade de Brasilia (UnB).

Realizaremos o experimento seguindo o protocolo a seguir:

TITULO

Os sucos de frutas do cerrado também contém vitamina C?

CONTEXTO
Atualmente é muito comum vermos a recomendacao de ingestdo de vitamina C, devido a
sua importancia para a saude humana. Porém, como podemos saber quais sucos oferecem mais

vitamina C ao nosso organismo?

MATERIAIS
e 1 comprimido efervescente de vitamina C;
e tintura de iodo a 2% (comercial);
e sucos de frutas do cerrado e suco de fruta citrica (pode ser limdo, laranja, acerola,
maracuja, caju etc);
e pipetas de 10 mL ou seringas plasticas;
e fonte de calor;
e 6 copos de vidro;
e 1 colher de ché de farinha de trigo ou de amido de milho;
e 1 béquer de 500 mL;
e 4gua filtrada;
e conta gotas;

e garrafa PET.

PROCEDIMENTOS

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

Em uma garrafa PET 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 do
material (amido de milho + dgua) em cada um dos seis copos de vidro, enumerando-os de 1 a 6. Ao
copo 2 adicionar 5 mL da solugéo de vitamina C; ao copo 3 adicionar 5 mL do suco de fruta citrica; a
cada um dos copos 4, 5 e 6 adicionar 5 mL de um dos sucos a serem testados. A seguir, pingar, gota
a gota, a solugdo de iodo no copo 1, agitando constantemente, até que apareca coloracéo azul.
Anote o numero de gotas adicionadas (neste caso, uma gota em geral é suficiente). Repita o
procedimento para o copo 2. Anote o niUmero de gotas necessarias para o aparecimento da cor azul.
Caso a cor desapareca, continue a adicdo de gotas de iodo até que ela persista. Repita o
procedimento para os copos que contém as diferentes amostras de suco, anotando para cada um

deles o numero de gotas gasto.

OBSERVACAO MACROSCOPICA
Quando pingamos a solucéo de iodo em um copo contendo apenas a solucdo de farinha de
trigo ou amido de milho, esta fica imediatamente azul. O copo que contém a vitamina C comercial
(oriunda do comprimido efervescente) foi o que consumiu o0 maior nimero de gotas de solucédo de
iodo para se tornar azul. Os sucos naturais necessitaram de quantidades diferentes de gotas para

que a solucéo azul fique permanente.

INTERPRETACAO MICROSCOPICA

A adi¢do de iodo a solucdo de amido (dgua + farinha de trigo ou amido de milho) torna-se
azul intensa devido ao fato do iodo formar um complexo com o amido. Quando a vitamina C esta
presente em um dado material, esta reage com o iodo, formando &cido deidroascorbico e acido
iodidrico, evitando assim que o iodo se complexe com o amido formando a coloracdo azul. Dessa
forma, quanto mais acido ascorbico (vitamina C) um determinado material contiver, mais
rapidamente a coloragao azul inicial da mistura amilacea desaparecera e maior sera a quantidade de
gotas da solucdo de iodo necessaria para reestabelecer a coloracdo azul. Entdo, os sucos que

consumiram um maior nimero de gotas consequentemente possuem maior teor de vitamina C.
EXPRESSAO REPRESENTACIONAL
Amido + I, --> [complexo amido-I;]

CsHgOg + I --> CsHeOp + 2 HI

acido ascorbico iodo acido de deidroascorbico acido iodidrico
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Por meio dos resultados obtidos a partir desse experimento com os alunos, pretende-se
confirmar uma resposta para o titulo do experimento, resposta essa que sera desenvolvida,
concebida, pelos alunos, através do que foi observado por eles.

O suco de fruta citrica foi utilizado como um meio de comparacdo entre o suco de fruta
produzido por uma fruta conhecida, frequentemente presente no cotidiano dos alunos, e as frutas do

cerrado, ndo tao frequentes no cotidiano dos mesmos.

Tendo como base o protocolo acima, propomos a aplicacdo do teste da
concentracdo de vitamina C a um grupo de alunos do Ensino Médio. Como 0 nosso
foco estd na alimentacdo, em um segundo encontro faremos a degustacdo de
produtos que possuem como matéria prima os frutos do Cerrado. Para tal, cada
aluno sera convidado a levar uma receita e seu produto final para apreciacdo. Como
atividade final, pretendemos compilar as receitas levadas pelos alunos juntamente
com as receitas ja conhecidas e assim produzir um pequeno livro de receitas com
frutos do Cerrado, destacando o0s aspectos nutricionais, principalmente a

concentracdo de vitamina C nesses frutos.




CAPITULO 3 — ANALISANDO-SE OS RESULTADOS

A metodologia, experimento, citado anteriormente foi de extrema importancia para a
andlise da presenca ou auséncia de Vitamina C nas frutas do Cerrado. Seguindo-se fiamente a
experiéncia nessa obra descrita, p6de-se analisar, de uma maneira rapida e geral, se as frutas
do Cerrado possuem Vitamina C e se, caso possuam, a quantidade desse composto € relevante
o suficiente para torna-las opgdes de substituicdo de alimentos como laranja, liméo, acerola
etc.

Para a producdo do suco dessas frutas do Cerrado, a tentativa inicial era de serem
usadas frutas naturais, ou seja, adquiridas do proprio pé ou de fazendas, mas essa tentativa
ndo foi muito bem sucedida, visto que no periodo em que a experimentacdo iria ser realizada
ndo era época de colheita. Com isso, utilizou-se polpas de frutas, comercialmente adquiridas.
Essa obtencdo também foi dificil, visto que, como as frutas do Cerrado sdo, comercialmente
falando, fracas de venda, sua obtencdo normalmente € feita apenas nas épocas de colheita, ndo
havendo tanta necessidade de produzir-se polpa para venda fora de época. Dada a realidade da
situacdo, apenas dois tipos de polpa foram conseguidos: Mangaba e Caju.

Para a experimentagdo foram preparadas 6 solugdes (sucos): Suco de laranja; Suco de
limdo; Suco de mangaba; Suco de caju; Solucdo controle com Vitamina C; e solucdo controle
sem Vitamina C.

Como dito anteriormente a realizacdo do experimento seguiu fiamente o roteiro deste.

Os resultados obtidos foram:
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AMOSTRA Numero de gotas (solucdo de iodo)
necessarias
Controle sem Vitamina C 1
Controle com Vitamina C 22
Laranja 3
Limé&o 2
Caju 6
Mangaba 3
Acerola 39

A partir da tabela acima podemos refletir sobre alguns pontos.

Um ponto que deve ser observado é o de que a solucdo controle com Vitamina C
necessitou de um numero bem alto de gotas, quando comparada as demais, da solugdo de
lodo, uma explicacao para tal resultado apresentasse no preparo de tal solucéo. Utilizou-se um
comprimido de Vitamina C, adquirido em drogarias, para o preparo dessa solu¢do, como o
comprimido é composto em sua grande maioria, quase que 100%, de Acido ascorbico,
tamanha quantidade de gotas de lodo eram esperadas, visto que a concentracdo da solugédo
com toda certeza seria alta, estranho teria sido a quantidade ter sido proxima a quantidade
necessaria nas outras solucdes.

Outro ponto que devemos observar é o fato de que as solugdes contendo as frutas,
sucos, apresentaram quantidades muito proximas, com excessdo da Acerola, e diferente da
solucdo controle sem Vitamina C, o que ¢ um bom sinal, pois indica que as frutas possuem
Vitamina C em sua constituicdo, isso se deve ao fato de terem necessitado de mais de uma
gota de lodo, e de que as frutas do Cerrado possuem grande quantidade de Vitamina C, isso se
deve ao fato de que ambas tiveram resultados acima e/ou igual aos das frutas citricas.

Mais um ponto a ser notado é a enorme quantidade de gotas necessarias para tornar
azul a solucéo (suco) de Acerola. A explicacdo para o ocorrido deve-se ao fato de que o0 suco
de Acerola aqui foi feito com a propria fruta, mas diferente do ocorrido com o Limé&o e com a

Laranja, para o preparo desse suco utilizou-se mais de uma Acerola.




CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados obtidos na experimentacdo podemos afirmar que as frutas do
Cerrado, pelo menos as duas em questdo, caju e mangaba, possuem boa quantidade de
Vitamina C. A mangaba apresentou uma quantidade igual a da laranja, fruta essa sempre
associada a fonte de Vitamina C, isso nos mostra que essa fruta também pode ser utilizada
como opcao para obtencdo de Vitamina C.

O caju apresentou uma quantidade de Vitamina C muito alta, aproximadamente o
dobro da quantidade presente na laranja, isso € um sinal muito bom, visto que quanto maior o
numero de gotas de lodo (2%) necessarias para permanéncia da coloracdo azul na solucéo
maior a quantidade de Vitamina C presente na amostra.

A acerola entéo, essa apresentou um valor tdo alto que ultrapassou o teor de Vitamina
C da solucgdo feita com o comprimido de Vitamina C.

Os resultados obtidos nesta experimentacdo devem ser analisados com cuidado. 1sso se
deve ao fato de que para algumas amostras utilizou-se polpa de fruta (caju e mangaba), mas
para outras utilizou-se a prépria fruta (laranja, acerola e limdo). Outro fator que deve ser
levado em consideracdo é que para os sucos da propria fruta, com excessao da acerola, foram
utilizadas apenas uma fruta, por exemplo, o suco de limdo foi feito apenas com um limé&o, do
mesmo modo o de laranja.

Levando-se em consideracdo de que provavelmente as polpas foram feitas com mais
de uma fruta a andlise podera tomar um rumo diferente, pois se um suco feito de polpa
apresenta a mesma quantidade de Vitamina C que um suco feito apenas de uma fruta isso
pode indicar que a fruta do Cerrado ndo possui uma quantidade de Vitamina C t&o alta.

Um questionamento interessante se d& quando analisamos a polpa de fruta natural, ou
seja, onde utilizou-se apenas as frutas sem nenhum processo industrial com as polpas
industriais, a diferenca foi gritante, serd que o mesmo teria ocorrido caso tivéssemos utilizado
polpa “industrial” de acerola? Ou mesmo polpas naturais de mangaba e caju?

Mais experimentos devem ser feitos para melhor comparacdo das frutas. Um

experimento que compare as frutas in natura pode responder ao questionamento gerado
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anteriormente. A experimentacdo dessa outra comparacao nao foi possivel devido a época do
ano, ja que ndo haviam amostras naturais de frutas do Cerrado. Um experimento que compare
as polpas também € bastante interessante, visto que assim as frutas teriam passado pelo
mesmo processo industrial.

Esse trabalho foi muito prazeroso e eu agradeco pela oportunidade de té-lo
desenvolvido. Sua criacdo foi expontanea e eu confesso que foi um pensamento que me
surpreendeu, mas que foi adotado por mim com grande afeto e de bragos abertos.

Acho muito importante essa abordagem das frutas do Cerrado no ambiente escolar,
visto que elas fazem parte, quer queira ou ndo, da vida dos alunos, professores, diretores etc
das escolas e das comunidades que no Cerrado vivem. Sdo informacdes que, no meu ponto de
vista, sdo de extrema importancia para essa populacdo, pois podem ser pecas fundamentais

para uma mudangca de vida.
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