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Introducao

Com o intuito de estabelecer um ensino de
quimica que contribua para a formagdo de um
aluno-cidadao, as atividades experimentais e a
contextualizacdo dos conteldos é de fundamental
importancia para a constru¢do do conhecimento.

Assim, o processo de oxidagao enzimatica
observado nas frutas surge como um importante
tema gerador ou um ponto de partida para a
descoberta e contextualizacao de conteidos como
fungdes quimicas, reagdes de oxirredugao, conceito
de antioxidantes, radicais livres e cinética quimica
no ensino médio.

Um dos grandes desafios atuais do ensino
de ciéncias nas escolas € a construcao de uma
ponte entre o conhecimento ensinado e o mundo
cotidiano dos alunos.! O presente trabalho cumpre
com essa necessidade e, ainda estabelece uma
abordagem interdisciplinar onde os conceitos de
biologia séo explicitados.

Logo, pretende-se  apresentar uma
metodologia simples e de baixo custo que visa
possibilitar a abordagem pratica e contextualizada
do processo de oxidagdo enzimatica no ensino de
quimica.

Resultados e Discussao

Em uma etapa inicial, ha uma aula
propriamente dita em que engloba a apresentagao
de textos relacionados que permitem a discussao
do tema e a abordagem do conteddo a ser
desenvolvido: as reagdes de oxirredugdo em
compostos organicos. Além disso, propde-se a
aplicagdo de um questionario para posterior
avaliag@o dos conceitos prévios do aluno.

O experimento contém materiais de baixo
custo e tem como objetivo caracterizar os
fendmenos envolvidos no processo de oxidagao
enzimatica das frutas. A metodologia consiste no
uso de dois antioxidantes: o acido citrico presente
no suco de limao e o acido ascérbico (Vitamina C)
encontrado nas farmacias.

O processo de oxidagdo enzimatica foi
observado em duas frutas: maga e péra. As frutas
foram cortadas em fatias e estas colocadas sob a
mesa de forma a serem observadas pela turma.
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Em seguida, utilizou-se uma das fatias
como teste em “branco”, ou seja, como parametro
na observacdo da oxidagdo enzimatica e
conseqliente escurecimento da fruta. Na segunda
fatia foi adicionado o antioxidante &cido citrico e em
uma terceira fatia o acido ascorbico. Observou-se
durante 15 minutos a evolugcao da oxidagao na fatia
do teste em “branco” enquanto nas outras duas
observou-se o efeito dos antioxidantes adicionados.
Durante esse tempo os alunos desenvolveram um
relatério do procedimento em que envolvia suas
impressdes do experimento.

Apbs, propde-se a aplicagdo de um novo
questionario de modo a saber a opiniao dos alunos
sobre a atividade.

Por sua simplicidade, a atividade proposta
pode ser realizada em qualquer tipo de escola,
mesmo aquelas que nao possuam laboratérios para
0 ensino de quimica.

Conclusoes

A aplicagdo de uma metodologia envolvendo a
oxidagao enzimatica evidenciada pelo
escurecimento das frutas mostrou-se uma atividade
simples, préatica e de baixo custo que possibilita a
observacao dos fendmenos quimicos envolvidos na
experiéncia com matéria-prima do cotidiano do
aluno, aproximando o conhecimento cientifico ao
dia-a-dia.
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