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Introducao

De modo geral a apresentacdo dos conteddos de
quimica, fisica e biologia ocorrem de maneira
fragmentada no Ensino Médio o que provoca o
fracionamento do conhecimento resultando numa
visdo limitada das ciéncias em si. Sabe-se que a
introducao de temas que conduzam a integracdo de
conteudos e a abordagens interdisciplinares
favorecem a aprendizagem e a geracdo do
conhecimento. Sendo assim a Bioquimica, ciéncia
gue estuda principalmente a quimica dos processos
bioldgicos, apresenta-se como um campo altamente
interdisciplinar.  Neste sentido, observar o
escurecimento de frutas, que se inicia pela
oxidacdo enzimatica de compostos fendlicos
naturais na presenca da enzima polifenol oxidase
(PFO) e oxigénio molecular é um exercicio que
envolve a constatagdo de fendbmenos relacionados
a quimica e a biologia. Paralelamente vérios
ensaios evidenciam que 0s monoterpenos como,
por exemplo, o limoneno, possuem atividade
antioxidante'. O limoneno esta presente no 6leo
essencial (oe.) das cascas de frutas citricas e é
facilmente obtido pelo método fisico da prensagem.
O objetivo deste trabalho é apresentar um
experimento simples ilustrando a atividade
antioxidante do oe. de lim&o gerado in situ sobre o
escurecimento de frutas.

Resultados e Discussao

Fragmentos de frutas (maca, péra, banana e
carambola) foram cuidadosamente gerados com o
intuito de minimizar a ruptura das células do tecido
vegetal. Tais fragmentos foram em seguida
cobertos com uma cupula transparente de vidro tipo
pirex, sendo que no fundo e nas paredes laterais de
uma delas foi espremido casca de limdo para a
obtencdo de seu oe in situ (a). As observacdes
foram registradas no inicio (t), e nos intervalos de
30 e 60 minutos (tzo, tsr), quando o experimento foi
encerrado e as cupulas foram retiradas (). A acao
da PFO oxidando os compostos fendlicos resulta
em quinona, seguida de sua polimerizagao
formando a melanina, pigmentos escuros nas frutas
e vegetais; este processo freqiientemente vem
acompanhado de mudangas indesejaveis na
aparéncia e nas propriedades organolépticas
destas. Na figura 1 pode-se visualizar que a PFO
das frutas testadas, teve sua acgdo inibida pela
presenca dos compostos volateis do oe. de liméo
(a), em contraste com a acdo da mesma em
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atmosfera normal (b). Os resultados obtidos foram
pertinentes aos encontrados na literatura e que
reportam a atividade antioxidante dos oe.s citricos’.
Tanto o processo oxidativo iniciado pela PFO sobre
os compostos fendlicos (b), como a acao
antioxidante do oe. através de suas moléculas
volateis na atmosfera prevenindo a formacdo de
compostos oxidados (a), pode ser observado de
forma clara e rapida. Esta indicacdo visual
contribuiu para o entendimento do fenémeno,
guando apresentado em aula prética para os alunos
dos cursos de graduagdo em Naturologia e em
Estética (nas disciplinas de Aromaterapia e
Processos Bioldgicos, respectivamente). Este tema
conduz a vérias vertentes de discussao, tais como
0S oe.s, seus constituintes, suas propriedades e
métodos fisicos de obtencdo, as moléculas
bioldgicas e as acdes enziméaticas.

Figura 1. llustracdo da acdo inibitéria do oe. de lim&o
sobre a PFO das frutas testadas

a

Conclusodes

O experimento reflete uma aula pratica
simplificada, econdmica e didatica. E um
instrumento pedagdgico dindmico, que permite
estimular discussées de varios conceitos quimicos e
bioquimicos importantes aos alunos de cursos
superiores de &reas correlatas ou ndo, bem como
favorecer o entendimento de forma simples e
aplicada o fendbmeno de oxi-reducdo e, os
antioxidantes, muito especulados atualmente por
profissionais da saude e da beleza.
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