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Introducéao |

Os carotendides sdo pigmentos naturais,
com coloracdo variando do amarelo ao vermelho,
que tém sido largamente utilizados como corantes
em alimentos, bebidas, cosméticos e racdes
animais’. Além disso, estes pigmentos possuem
comprovada atividade de vitamina A e existem
evidéncias de outras propriedades bioldgicas,
terapéuticas e preventivas de varios tipos de
distarbios e enfermidades em humanos®. Altas
concentragbes de licopeno no sangue foram
associadas ao menor risco de desenvolvimento de
cancer de prostata®. Esse trabalho tem como
objetivo utilizar um experimento alternativo com
matérias de baixo custo e menor toxicidade para
extragdo e cristalizacdo do licopeno a partir do
tomate.

Resultados e Discussao \

O trabalho foi desenvolvido huma turma do
primeiro periodo de quimica desta IES como
proposta de trabalho da disciplina de pratica
pedagdgica do sexto periodo de quimica. Utilizamos
para extracao e cristaliza¢é@o do licopeno do tomate,
uma metodologia desenvolvida e que adaptamos
para melhor adequac¢éo a nossa realidade®. A turma
foi dividida em grupos de 5 alunos. Cada grupo
utilizou 25 g de tomates maduros triturados, até
obtenc&o de uma massa parecida com um molho de
tomate comercial. Foram realizadas 3 extracdes
com 25 mL de etanol a frio com 10 minutos de
agitacdo continua, com intuito de extrair a maior
guantidade de agua possivel, o que facilitaria o
processo de extracdo do licopeno posteriormente.
Apos filtracdo, foi adicionada a massa de tomate
obtida 30 mL de acetato de etila para extracdo do
licopeno, a mistura foi agitada por 30 minutos,
filtrada e o material obtido foi colocado em um roto-
evaporador para obtencdo do extrato concentrado.
O extrato foi dissolvido em diclorometano/etanol
(1:4) a temperatura de 60°C, colocado em banho de
gelo para abaixamento gradual da temperatura e
em seguida levado ao freezer por uma noite para a
formacéo dos cristais de licopeno. O procedimento
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de cristalizacdo foi repetido, para obtencdo de
cristais com maior pureza. Apds a aula experimental
0 questiondrio foi aplicado novamente. Ap6s a
realizacdo do experimento, um questionario foi
aplicado aos alunos para obtencdo de dados a
respeito do impacto da atividade realizada na
melhor compreenséo dos contetidos de quimica.

Os alunos puderam entender de forma bem mais
significativa o contetdo de quimica trabalhado em
sala de aula pelo professor. Os dados obtidos e
analisado a partir das respostas do questionario,
aplicado ap6s a aula experimental, mostrou uma
evolugdo na melhor compreensao no processo de
ensino-aprendizagem de quimica, uma vez que, a
atividade experimental proposta, facilita um maior
entendimento dos assuntos ja visto em sala de aula
como separacdo de misturas, propriedade fisico-
guimicas das substancias, forgas intermoleculares,
rotinas de seguranca e procedimentos laboratoriais.
O procedimento de extracdo do licopeno foi
realizado de forma qualitativa, o objetivo era obter
os cristais de licopeno a partir do tomate, o que foi
feito de maneira razoavelmente facil com acetato de
etila e sem o0 uso de solventes téxicos e de dificil
acesso como acetona e diclorometano, sendo esse
ultimo utilizado apenas na cristalizagdo e em
pequena quantidade.

Conclusoes

No presente estudo, um método simples foi utilizado
e otimizado para extracdo de licopeno a partir de
tomate, consistindo de uma etapa prévia para
retirada de agua. Utilizando um procedimento de
baixo custo, foi possivel obter étimas amostras de
licopeno através de cristalizagéo.
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