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RESUMO

Neste artigo apresentamos uma proposta de ensin@ atso dos condimentos em
particular o condimento noz-moscada. Com o estedocdndimentos e com base no ensino
de Ciéncia, Tecnologia e Sociedade (CTS) fazendodastextos historicos, experimentos,
pesquisas na biblioteca e internet, ou seja, comlementacdo de metodologias que
possibilitam contextualizar a quimica dos compostiateis, Oleos, gorduras e carboidratos
dos condimentos, a partir de atividades diversifasateorico-praticas podemos proporcionar
maior interesse e envolvimento e participacdo dosoa na aprendizagem de conteudos
quimicos como extracdo de solventes, filtracdosalligdo, polaridade de substancias,
interacbes intermoleculares, funcbes organicasmasa dos compostos organicos,
purificagcdo e propriedades fisicas de Oleos, gasl@ compostos volateis, solubilidade,
precaucbes e seguranca no laboratorio e na inalstino destilacdo de substancias
inflamaveis e uso correto de equipamentos e vagdsem como aspectos econémicos do
processo quimico industrial e os cuidados que desamomados na preservacdo do meio
ambiente. Dessa forma, a abordagem de CTS envavesd condimentos permite
desenvolver um trabalho ativo e participativo, bdseem situacOes reais e em textos
histéricos e atuais que facilitam o envolvimentetigb dos alunos com o tema e possibilitam
um aprendizado mais efetivo e a valorizagcdo dosrsabquimicos e, possivelmente,
mudancas de habitos de consumo.

Palavras-chave: Ensino de Quimica. ensino CTS. Condimentos. Tistma. funcdes
organicas.

SUMMARY

In this paper we present a proposal for teachirty thie use of condiments in particular the
condiment nutmeg. In the study of condiments andetbaon the teaching of Science,
Technology and Society (CTS) using historical tegtgperiments, research in the library and
the internet, that is, with implementation of metblmgies that allow the context of chemical
compounds, volatile oils, fats and carbohydratesasidiments, the from diverse theoretical
and practical activities can provide greater irderand involvement and participation of
students in learning content extraction of chemicalch as solvents, filtration, dissolution,
polarity of substances, intermolecular interactjdasctions, isoméres of organic compounds,
purification and physical properties oil, greasd anlatile compounds, solubility, and safety
precautions in the laboratory and in industry adistillation of flammable substances and
correct use of equipment and glassware as welt@soenic aspects of the chemical process
industry and the care that must be taken in presgthe environment . Thus, the approach of
CTS involving the condiments to develop an actind garticipatory work, based on real
situations and on current and historical texts taailitate the effective involvement of
students with the topic and offer a more effectea&ning and use of chemical knowledge
and, possibly, changes in consumption habits.

Keywords: Teaching of Chemistry. teaching CTS. Gmeathts. Trimiristina. Functions.
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INTRODUCAO

O ensino compartimentizado, disciplinar e desviadalda realidade do cotidiano,
nao permite ao aluno fazer ligacdes entre o contedtidado e o que acontece em seu dia-a-
dia, tornando a Quimica uma disciplina cheia dmitdas e conceitos, os quais ele é obrigado
a memorizar utilizando-os somente para a prova, sempreendé-los ou relaciona-los a
outros conceitos ja conhecidos, ndo havendo camel§mcia a sua aplicabilidade na vida
diaria. De acordo com Mortimer (2006), a Quimicanga forma de pensar e falar sobre o
mundo, que pode ajudar o cidaddo a participar deedade industrializada e globalizada, na

qual a ciéncia e a tecnologia desempenham um pagalvez mais importante.

O conhecimento quimico, assim como todos os outds € algo pronto, acabado e
inquestionavel, mas em constante transformacédoe Haz®cesso de elaboracdo e
transformacdo do conhecimento ocorre a partir dgessidades humanas, uma vez que a
Ciéncia é construida pelos homens e mulheres efativinseparavel dos processos sociais,
politicos e econémicos (SEED, 2008). Portanto,remsQuimica ndo é mais memorizagéo de
férmulas, nomenclaturas, classificacdes, operag@esolucdes de problemas matematicos. O
ensino de Quimica visa ensinar conceitos, paraegte possa ser aplicado conforme as
necessidades humanas uma vez que “a ciéncia j& mé&s considerada objetiva nem neutra,
mas preparada e orientada por teorias e/ou modegor serem construgdées humanas com
propédsitos explicativos e previstos, sdo provissri@HASSOT, 1995: 68).

Dessa forma, Santos e Mortimer (2002), argumentane® @ preciso 0
desenvolvimento de valores como solidariedadeerimatade, consciéncia do compromisso
social, de reciprocidade, de respeito ao proxinde generosidade, vinculados aos interesses
coletivos, permitindo questionar a imposicdo dosres econdmicos sobre os demais pelo
capitalismo. Segundo os autores, € por meio daushfo desses valores que estaremos
contribuindo na formacédo de cidadaos criticos comgtidos com a sociedade, capazes de
decidir por um produto quimico levando em consic&raseus efeitos sobre o ambiente, sobre
a saude, sobre seu valor econbmico e as questas é&lacionadas a sua producdo e
comercializacdo bem como seu descarte. Talvez ad@al ndo tenha acesso a todas essas
informacdes, assim, a discussao e reflexdo, aitesge tais questdes, podem significar
mudanca de postura ao escolher entre usar estgueleproduto quimico, considerando néo
s6 a qualidade e aparéncia, mas também, os aspeciass, ambientais e éticos envolvidos

na sua producao.
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Portanto, considerando a Ciéncia como uma atividaeéeta em continua construcao
e que a necessidade da compreensdo da naturezénda & fundamental para o aluno
entender as sua implicacdes sociais, Santos e rivort{2002) afirmam a necessidade de
discussdo nos curriculos, dos aspectos relacionad@bsofia, historia e filosofia das
ciéncias, permitindo ao aluno avaliar as aplicagigegiéncia, ndo como algo verdadeiro e
acabado, mas sim, considerando as opinides coridasedos especialistas, facilitando a ele
aceitar a possibilidade de duas ou mais alterrsapaaa resolver um determinado problema.
Isso é possivel trabalhando com as propostas pgidagdale Ciéncia, Tecnologia e Sociedade
(CTS), pois estas “apresentam uma abordagem deiaséem sua dimensao ampla, na qual
sdo discutidos muitos aspectos além da naturezavdatigacdo cientifica e do significado
dos conceitos quimicos” (SANTOS e MORTIMER, 200R: 7

Os autores definem tecnologia como o conhecimen&ps permite controlar e
modificar o mundo, associada diretamente ao comtestd cientifico, de maneira ser hoje,
tecnologia e ciéncia, termos indissociaveis. Afinmginda, ndo podermos confundir e reduzir
a tecnologia a dimensao de ciéncia aplicada. Sasdon, “a alfabetizacdo tecnoldgica no
contexto de CTS inclui a compreensdo dos aspeétwscb, organizacional e cultural que
permite compreender como ele é dependente domaistedcio-politicos e dos valores e das
ideologias da cultura em que se insere” (ibid: 8).

Segundo Angotti & Auth (2001), profundas mudancas meio ambiente, nas
relacbes e nos modos de vida da populacdo sdoetacks pela crescente evolucdo e
utilizacdo de novas tecnologias, sendo os indivddradocados frente a novos desafios que
nao estado preparados para enfrentar. O autor sqgeya possibilidade para melhor discernir
situacdes deste tipo e atuar sobre elas € a afab&b cientifica e tecnoldégica com base em
aspectos histéricos e epistemologicos que atentgm @ questdo das concepcgoes, valores e
atitudes dos individuos nas suas acdes na sociedaden, alfabetizar os cidaddos em
ciéncia e tecnologia é uma necessidade do munddemporaneo (SANTOS e
SCHNETZLER, 1997). Com esse intuito, o objetivanpipal da educacdo de CTS no ensino
meédio, é auxiliar o aluno a construir conheciment@bilidades e valores necessarios para
tomar decisbes responsaveis a respeito de quedtdencia e tecnologia na sociedade e
atuar na solucédo de tais questdes (SANTOS e MORRMEDO02:4). Dessa forma, a
educacéo tecnoldgica no Ensino Médio, deve ir alérmformar como se lidar com alguma
ferramenta tecnolégica ou a compreensdo do fungient de tecnologias, evitando o

alienamento dos alunos e contribuindo para a bdscalesenvolvimento sustentavel e
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evitando assim, manter o processo de dominaca@mer pelos ideais do lucro a qualquer
preco.

A respeito dos temas, 0s autores argumentam dereorsgem, ser na situacao
presente, no problema que se apresenta na societizale de existéncia concreta e que
refletem as relagcdes do homem com o mundo, progiciaos alunos perceberem o potencial
de atuar em grupos sociais organizados, como setdraunitarios, escolas, sindicatos, etc., a
forca que tem o consumidor de influenciar o mercaalgelecionar o que consumir, além de
questdes sociais que englobem os aspectos paqlitisaateresses econdémicos, os efeitos da
midia no consumo, etc., e também, uma compreenglloomdos mecanismos de poder
dentro das diversas instancias sociais (SANTOS & MMER, 2002, p.9).

Pesquisando diversos autores, Santos e Mortintem csugestbes de atividades
diversas para o ensino de CTS como palestras, dgragdes, sessdes de discusséo, solucao
de problemas, jogos de simulacdo e desempenho miEspddruns e debates, projetos
individuais e de grupo, redacdo de cartas a aaies] pesquisa de campo e agéo
comunitaria, atividades de tomada de decisdo padettd envolver recursos de midia,
estudos de caso envolvendo problemas reais daladeieconstrucdo de modelos de artefatos
tecnoldgicos, uso de fatos da histéria da ciénds@issdo em grupo sobre videos (2002:12-
13). Para os autores, essas sugestfes metodolégicasbuem para que os alunos
desenvolvam habilidades e atitudes necessariasmadto de decisdo. Mas, por ser o
conhecimento cientifico irrelevante para muitassies sobre acdes praticas e a ciéncia que
as pessoas lidam na vida real raramente ser dhjetiverente, bem delimitada e nao
problematica, devemos ter muito cuidado para n&cecc® risco de se estabelecer uma
relacdo artificial, que ndo corresponde a realidad&e conhecimento cientifico e resolucéo
de problemas (SANTOS & MORTIMER, 2002:14).

N&o basta incluirmos temas sociais se ndo houwvelanta significativa em nossa
pratica de sala de aula e em nossas concepcbegogems. E preciso muito estudo e
compreensao de nosso papel social no ensino el m@pas6 de ciéncias. Temos que buscar
novas metodologias, mas precisamos nos preparamphca-las de maneira a contextualizar
os conteudos cientificos que propiciem uma formapdada. De acordo com Lemke (2006),
0os métodos devem ser mudados para apoiar a apgadizdos alunos, e, para isso, é
necessario fazer uso de multiplos meios. O cumiddéve ser modificado para apoiar um

estudo mais profundo, mais concreto e com menogtescima de tudo, “devemos mudar
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nossas proprias atitudes e crencas, para permstifazer de nossos alunos tao pares quanto
se possa, no projeto de sua propria educagédo” (LENZK06:11).

Nas discussfes dessas metodologias, no contextiamsrpreciso discutir a respeito
da experimentacdo no ensino de Quimica. O fatoadgarimentacdo despertar um interesse
entre os alunos em diversos niveis de escolarizagdanhecido de todos os professores de
Quimica. Alunos e professores atribuem a experiagéiot um carater motivador, Iudico,
essencialmente vinculado aos sentidos, capaz derdamna capacidade de aprendizado por
funcionar como meio de envolver o aluno em temasepido em pauta (GIORDAN, 2003).
De fato, a experimentacdo contém os atributos astae feita de modo investigativo, quando
aberta as possibilidades de acerto e erro, mantendgduno comprometido com sua
aprendizagem, sendo o professor mediador dessacmigade da experimentacao, segundo
Zanon & Silva, “a de ajudar os alunos a aprendeavés do estabelecimento das inter-
relacdes entre os saberes teoricos e praticomniesraos processos do conhecimento escolar
em ciéncias’{2000:134).

Segundo Hodson (1988) qualquer método didaticorggaeira um aprendiz ativo
concorda com a declaracdo que os alunos aprenddémornpela experiéncia direta, mas, a
maneira de como desenvolver os experimentos podemltdr mais do que contribuir para a
aquisicao e o entendimento de determinados cosc@tODSON, 1994:306). Desta forma,
0s experimentos devem ser bem planejados com itoiickel ensinar ciéncias, e desempenhar
seu papel de auxiliar no desenvolvimento da teeriado causar uma visdo distorcida a
respeito dessa e da metodologia cientifica. Degestentar também, que o experimento por
si sO, ndo assegura 0 estabelecimento de relagites toria e pratica, nem uma
aprendizagem efetiva (HODSON, 1994; ZANON & SILVA)00). Portanto, devemos ter em
mente 0 que esperamos obter ao utilizarmos os iexp@ios, para poder intervir

adequadamente, colaborar com a interacéo e ateviaghitiva e promover o conhecimento.
Carvalho et al, argumenta que:

Utilizar experimentos como ponto de partida, paesehvolver a compreenséo de
conceitos, é uma forma de levar o aluno a particigle seu processo de

aprendizagem, sair de uma postura passiva e conaeparceber e a agir sobre o seu
objeto de estudo, relacionando o objeto com acim&wtos e buscando as causas
dessa relagéo, procurando, portanto, uma explicaggigsal para o resultado de suas
acles e/ou interac0€$999:42).

Como afirma Hodson (1988), o trabalho pratico neempe precisa incluir
atividades laboratoriais, pode-se utilizar altevaet como representacdo de papéis, testes

escritos, confeccdo de modelos, trabalhos de véipos em bibliotecas. Tais alternativas
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foram citadas por Santos e Mortimer como sugegiées trabalhar com CTS. Zanon e Silva
(2000) apontam ser o objetivo central do ensinoctiEagcias, contribuir para a construcao do
conhecimento no nivel tedrico conceitual e paracapcéo das potencialidades humanas e

sociais.

Foi com o conjunto das atividades metodolégicaspgstas nessa discussédo, que
construimos nosso trabalho com o intento de quepwdiesse colaborar para tal, tornando
assim, o conteudo de Quimica significativo parasolucéo de problemas da vida diaria de
nossos alunos e trabalhar de acordo com os corgtegtouturantes propostos pela SEED
(2008).

“Desde a antiga Grécia que o homem tenta explicemuado em que vive. Ele
observa o mundo em sua volta, levanta hipotes&sbera teorias para ajudar a compreender
as coisas presentes em sua vida” (LIVRO DIDATICOBRICO, 2007), dessa forma, o
conteldo estruturante Matéria e sua natureza estudamnstituicdo da matéria, suas
propriedades, como cor, cheiro, maleabilidade,@detfusdo, ponto de ebulicdo, densidade,
solubilidade, condutividade elétrica, abrindo o rdm para um melhor entendimento dos
outros conteudos. A Biogeoquimica “trata dos comhetos quimicos relacionados aos
processos que ocorrem com oS seres vivos e cono rpjaseta’ (LIVRO DIDATICO
PUBLICO, 2007), ou seja, € caracterizada pelag&agf®s existentes entre a hidrosfera,
litosfera e atmosfera e historicamente constituera-partir de uma sobreposi¢céao de biologia,
geologia e quimica. O termo biogeoquimica foi adotaomo forma de entender as
complexas relacdes existentes entre a matériaevindo viva da biosfera, suas propriedades e
modificacdes ao longo dos tempos para aproximantedigar saberes bioldgicos, geoldgicos
e quimicos. E, por fim, conteudo estruturante Qcangintética foi consolidado a partir da
apropriacdo da Quimica na sintese de novos pro@dutogvos materiais e que permite o
estudo que envolve produtos farmacéuticos, a indtatmenticia (conservantes, acidulantes,
aromatizantes, edulcorantes), fertilizantes, agiotd. Assim, a Quimica Sintética tem papel
importante a cumprir, pois com a sintese de novatenais e o aperfeicoamento dos que ja
foram sintetizados, alarga horizontes em todas tasdades humanas. Além disso, o
progresso econdmico de um pais nao se restringleriadcdo de produtos novos, mas sim, a
capacidade de aperfeicoar, desenvolver materiatsaresforma-los. Dessa forma, cada
conteudo especifico perpassa por todos ou quass tadconteldos estruturantes.

Considerando o exposto acima e a necessidadeldghtia o conhecimento quimico

de maneira significativa, optamos desenvolver ddides de ensino de quimica com o tema
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condimentos pela grande diversidade de substaemasua composi¢cao e da sua relevancia
para 0 ensino de quimica por estar presente ndiamd do aluno. Com este trabalho
intentamos abordar os aspectos historicos, divasidle composi¢cao quimica e importancia
dos condimentos, para, dessa maneira, trabalhacalelo com a proposta CTS, ou seja,
trabalhar com textos, experimentos e as tecnolaiga®niveis de modo a dar significado aos
conceitos quimicos e discutir aspectos da invegigaientifica.

Mas, o0 que sdo condimentos? Os condimentos sa&titagtos de uma ou diversas
substancias sapidas, de origem natural, com owatmnutritivo, empregado nos alimentos
com o fim de modificar ou exaltar o seu sabor. (8avResolu¢cdo da Comissao Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos - CNNPA 12/1978).

A histéria dos condimentos naturais esta ligadas#oa da propria humanidade
(NEPOMUCENQO, 2003), ndo so pela necessidade dewwgbr e reinventar alimentos como
também, recuperar a saude, prolongar a juventual® elominar povos. Foi por meio das
especiarias que os alimentos foram transformadogsedencdo, com sabores e cores que
exacerbaram a imaginagcao no preparo de pratoses@iproprios de cada cultura, agucando
0 desejo e a curiosidade pela origem e de sabosed@-tlegusta-los em muitos amantes da
culinaria. Especiaria é o termo que designa umia sér produtos de origem vegetal com a
caracteristica comum de conferir sabores e odagesmdaveis aos alimentos. Seu uso no
passado era para, além da ressaltar o sabor, @astaestado de decomposicdo dos

alimentos.

A busca pela pimenta-do-reino, cravo-da-india, moscada, canela, orégano,
curcuma, e gengibre, espécies vegetais estas guedem 0 grupo das especiarias, todas
oriundas do continente asiatico, estimularam unogysa global que deu inicio a Era dos
Descobrimentos (Le COUTEUR e BURRESON, 2006).

A pimenta-do-reinoRiper nigrum)é originaria da india e até agora a mais comumente
usada dentre as especiarias. Supde-se que foraneroadores arabes que introduziram a
pimenta na Europa, pelas antigas rotas das esjpsciarpimenta, no século V a.C. era usada
para fins culinarios e medicinais (como antidotovdaeno) pelos gregos. Ja 0os romanos
utilizavam pimenta e outros temperos na comida coamservante e para realcar o sabor
Mas o que ha na pimenta-do-reino que construiugnifiea cidade de Veneza que inaugurou
a Era dos Descobrimentos e que fez Colombo paeticentrar o Novo Mundo? Os principais

2 Para saber mais leia LE COUTEUR, P e BARRESORshotdes de Napoledo: as 17 moléculas que
mudaram a histéria. Tr. Maria Luiza X. A. Borges. Rio de Janeiro: Jodghar Ed, 2006.
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constituintes quimicos da pimenta-do-reino e deepita malagueta sdo amidas, denominadas,

respectivamente, piperinaEl,7;NO) e capsaicina.({Hig9 NO3).

Piperina Capsaicina (8-N-libt-6-nonamida

A piperina e a capsaicina sao alcoloides de calguefilico. A piperina possui
diversas atividades farmacoldgicas, como antiindligma, antifertilidade e estimuladora da
biossintese de serotonina no Sistema Nervoso Gealtten de ser usada como inseticida. A
capsaicina possui atividade analgésica, especitnpama lesfes associadas a artrite, embora
seu uso ndo seja regulamentado oficialmente. Hia sendo estudada no tratamento de
diabetes e diversos tipos de cancer. E muito usad® agente ativo do gas de pimenta,

usado pelos policiais para controle de situacéetistérbio publico e agressées

Segundo Le Couteur (2006), a sensacdo picante gperimentamos quando
ingerimos a piperina € uma resposta de nossostoeesmervosos de dor a um estimulo
quimico e ndo propriamente um sabor. Com a capsamtorre o mesmo. As substancias
picantes das pimentas estimulam as secrecdes @uaggi e, portanto, melhoram a digestéo.
Possuem efeito antiflatuléncia, estimulam a cigitado estdmago e, juntamente com outras
medidas alimentares e mudancas no estilo de \adardcem a cicatrizacao de Ulceras. Dessa

forma, as pimentas continuam a ter o seu valoo ter@dicinal como nutricional.

A noz-moscada Myristica fragrans) e o cravo-da-india Hugenia aromatich
originarios das “ilhas das Especiarias” ou Molusga®vincia indonésia de Maluku. As
especiarias passavam por muitos lugares antes elgarctaos consumidores na Europa
Ocidental e cada um deles cobrava um preco peldufyopara poder seguir viagem,
encarecendo-o muito. Motivo pelo qual os europdémgjavam o dominio do comércio das
especiarias das indias Orientais. O primeiro remigd uso do cravo-da-india data da época
constante da dinastia Han (266a.C. — 220 d.C.)st@ajue toda pessoa que deveria falar com
0 imperador primeiro precisava mascar o cravo p@starcar o mal-halito sendo também

utilizado nas formulas de embalsamento de cadaveres

% A quimica e os sentidos, disponivel em
<http://200.156.70.12/sme/cursos/EQU/EQ18/moduldafinicial.html>
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Mesmo pertencendo a familias de plantas difereategquipélagos distantes, os
odores notadamente diferentes devem-se a molésaaslhantes. O principal componente
do dleo de cravo-da-india é o eugenol e o compoagpante do 6leo da noz-moscada é o
isoeugenol. A Unica diferenca entre as duas esastle moléculas aromaticas se encontra na

posicdo de uma ligacdo dupla.

ch_D/\/ HsC—O, NN
N HOD/\/

Eugenol (do cravo-da-india) Isougenol (da noz-moscada)

7

A parte usada do cravo € o botédo floral seco, haf@d o caule. O cravo possui
propriedades carminativas, antieméticas e conttarites (NEWALL et al, 2002). O 6leo é
considerado carminativo, as vezes € empregadaatentento de colica flatulenta e com uso
topico nas odontalgias. Na alimentacdo € usado @oroatizante natural, ou seja, pode ser
adicionado aos alimentos em pequenas quantidadgan&o Alonso (1998), o alto teor de
eugenol proporciona ao 6leo essencial propriedatéisépticas, bactericidas, fungicidas,
parasiticidas e antimicotica. O cravo também atacc conservante de alimentos curtidos
devido ao seu alto teor de eugenol e de taninos.

Ho
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n=0,1,2 Tanino galico (Rhus sp.)

A noz moscada Myristica fragrang pertencente a familia ddiristicaceaeé uma
semente natural da india Oriental. Sua composigéimiga é bastante variavel. De acordo
com Alonso (1998), a maior parte, ent3® e 40%, € de material graxo composto
principalmente por miristina ou acido miristico ¥ajle glicerideos dos acidos oléico (5,2%);
estearico (1,2%); laurico (0,4%); linoléico (1,2%)palmitico (14,3%). Contém de 5 a 15%
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de Oleo essencial: pineno (80%); canfeno e sabjrénoois terpénicos (borneol; geraniol;
linalol; terpineol); copeno; eugenol; isoeugenoktilrugenol; safrol; elemicina; miristicina
(0,9-4%); entre outros. A noz-moscada € largamenteercializada, principalmente na
Europa como condimento na inddstria de carnesnahastria farmacéutica, na perfumaria e
tabacaria. Anualmente se comercializa com os pdes&siropa e Oriente Médio, cerca de 10
mil toneladas no valor de 30 milhdes de dolarep@atende apenas a 50% das necessidades

do mercado mundial.

A arvore da noz-moscada, a moscadeira, é nativénake vulcanicas de extremidade
meridional das ilhas Molucas. No interior do frutb,semente grossa, a noz-moscada, €
revestida por uma espécie de estrutura entrelag@darmelhada, o macis. Tanto a semente
quanto o macis eram usados no preparo de medicasnentomo incenso. Como hoje,
também no passado eram usados na culinaria. Np&wlem de ser considerada afrodisiaca
e soporifera, a noz-moscada era usada num sagpénturado no pescogo como protecao
contra a peste negra (Le COUTEUR e BURRESON, 2@¥jundo os autores, pode ser que
0 isoeugenol presentes na noz-moscada fresca atwasso repelente de pulgas, as

transmissoras das bactérias da peste bubonica.

Outras moléculas fragrantes, a miristicina e etémaj ocorrem em grandes

guantidades tanto na noz-moscada quanto no macis.
Q =
H3C—(j;()/\/
O—CHa HaC—
Miristicina Elemicina

Além de talisméd contra a peste, a nhoz-moscadaarsiderada a “especiaria da
loucura” (Le COUTEUR e BURRESON, 2006). A propriddaalucindbgena pode ser
provavelmente, decorrente das moléculas miristieirglemicina. A miristicina (zH1203)
atua como narcatico e é toxica se ingerida em gsgdantidades (ALONSO, 1998). O autor
cita um registro de relato de 1576 ocorreu o prioneaso de intoxicagcao por uma mulher
inglesa gravida que consumiu entre 10 a 12 nopessentando um quadro de embriaguez e
delirio. Para Couteur e Burreson (2006) ha duvagisento a veracidade desta historia e ha
relatos de morte apés o consumo de muito menoslgueozes-moscadas. Em grandes

guantidades a miristicina pode também causar lekhégado.
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Uma outra molécula da noz-moscada, o safrol, éatemal usado na fabricacédo
ilicita do composto 3,4-metilenedioxi-N-metilanfeiaa, abreviado com MDMA, mais
conhecido comecstasy(Le COUTEUR e BURRESON, 2006):

O Z via reacdes quimicas N
< jij/\/ CHs
_ —> —_—
. C

Safrol 3,4-metilenedioxi-N-metianfetamina

O safrol € também considerado cag@naco, e seu uso como aditivo alimentar esta

proibido.

O constituinte lipidico majoritario da noz-moscada trimiristina, uma gordura, que
se encontra no estado soélido a temperatura ampient&riacilglicerol (lipidio saponificavel),
de cuja hidrolise se obtém o acido miristico (a@daxo saturado, H»50,), que pode ser

utilizado como substituto da manteiga de cacau.

H,C—O— ﬁ:— CH,(CHy)11CH;3

o)
HC—O— G—CHy(CHj)11CHs

O
H,C—O— ﬁ—CHz(CHZ)nCHg

o)
Trimiristina
Os acidos graxos (acidos carboxilicos) sdo comdgtis de 4 a 24 cabonos. O acido

tetradecandico ou acido miristico possui 14 carb@mo sua estrutura.

o)
/
CH3CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2CH2C\/ ou
OH

Os acidos graxos, em condi¢cdes ambientes, podeemsentrados nas fases liquida,
semi-sélida (pastosa) ou solida. Eles também posknsaturados ou insaturados. Alguns
acidos graxos saturados mais importantes:

Acido butirico (GHgO,), origem — do gregboutyron,manteiga;

Acido laurico (G2H240,), origem — do latinlaurus, arvore do louro;
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Acido miristico (G4H2¢0-), origem — do latinMirystica, género da noz moscada;
Acido palmitico (GgH3.0,), origem — do gregpalma,palmeira;
Acido estearico (GH3¢02), origem — do gregstear,gordura dura.
Os acidos graxos insaturados mais importantes sao:
- Acido oléico ou é&cido cis-9-octadecendico, origendo latimoleum 6leo: é um é&cido
moninsaturado que constitui 85% do 6leo de oliva.

@]

- Acido linoléico ou &cido cis-9-cis-12-octadecandieo, de origem — do gredioon, linho: é
um acido poliinsaturado, com liga¢des duplas, etnada nos 6leos de cartamo, de soja e de

milho. E conhecido no comércio como émega-6.
/\/\/:\/:\/\/\/\/COOH

- Acido linolénico ou &cido cis-9-12-cis-15-octadeiEndico: é um acido poliinsaturadom
trés ligacdes duplas encontrado nos 6leos de knkage canola. E também conhecido no

comércio como dmega-3.

— COOH

A canela Cinnamomum zeylanicum Blum&uma arvore pertencente a familia dos
Luaraceas originaria de Sri Lanka, Malasia, Java e indiaridienal, introduzida
posteriormente por meio do Oceano indico as llheish8les e Madagascar. Junto com a
mirra e 0 incenso, a canela foi uma das espéaesadicas mais importantes da antiguidade.
Era utilizada para o tratamento de desordens digseste menstruais devido as suas
propriedades estomaquicas, carminativas e ememagd@2STA, 2002). Em quantidades
excessivas irritam fortemente as mucosas e podewogar gastrenterites, hematurias e até o
aborto. As propriedades adstringentes sao devakaseus taninos. Nas farmacias a canela é
usada como corretivo do cheiro e sabor e na prefarmde certos medicamentos, mas 0 uso
principal da canela de Ceildo € como condimentgoenatizante. Um estudo feito pelo
Instituto de Tecnologia Alimentar de Bohnn (Alemandescobriu que a canela, o cravo-da-
india, o orégano, os grédos de mostarda e a pinsé@otaxcelentes produtos para conservar o

pao fresco, livre da presenca de mofo e fungos (&8O, 1998). Segundo 0 mesmo autor,
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sdo os Oleos essenciais constituintes da canelprgpercionam varias propriedades, como:
antiespasmadicas, antiinflamatdérias, antipiréticasminativas, antibacterianas, antisépticas,

larvicidas, miorrelajantes, sedantes, antihipentrasse inseticidas.

Em sua composicdo quimica encontramos, Oleo eatdfd — 5%) constituido
principalmente por aldeidos aromaticos (60-75%)eemts quais se destacam: aldeido
cindmico, hidroxi-cinamaldeido, benzaldeido e culdeido. Outros componentes
minoritarios sdo:p -cariofilino, a -ilangeno, cineilanol, cineilanina, alcool cinami&cool
benzilico, alcool-2-feniletilico, benzoato de bémcbenzoato de 2-feniletilo, cinamato de
metila, eugenol, isoeugenol, fenol, 2-vinil-fen@ymarinas, etc. Encontramos também
taninos, manitol (substancia responsavel pelo sdds), etc.

O

CHO &
NN
/ OH

Cinamaldeido ou aldeido cinamico acido cindmico
O acido cinamico (E-3-fenil-2-acido propendica@esls compostos séo utilizados na

industria de perfumes e como fungicida.

O orégano Qriganum vulgarg € uma planta aromatica pertencente a familia das
Lamiaceas oriunda do Mediterraneo e outras regides ocideuka Asia. O nome orégano é
proveniente do gregoros e ganos(adorno ou alegria da montanha) em referéncisspecto
e aroma agradavel que, por isso, era empregada apemnitivo amargo, tonico e desinfetante
de feridas. Na Roma antiga era considerada plamtadora de felicidade e paz, motivo pelo
qual ornamentava as casas de familias. Ao serduida na Inglaterra pelos romanos
durante a época da conquista, comecou a ser erdpregatra a coqueluche e convulsdes.

Foi utilizada por paises europeus como aromatizénterveja (ALONSO, 1998).

Segundo Alonso (1998), a composi¢cdo quimica do 6é&o essencial é,
principalmente, linalol, timol, terpineol e carvakrContém hidrocarbonetos monoterpénicos
(limoneno, alfa e beta pineno, p-cimeno) e sespétecos (beta cariofileno, bisaboleno).
Tem atividade colérica e antioxidante, antiinflabnat, antibacteriana, antimicotica, antiviral
e diurética suave. Pelo efeito vagotonizante da es&€ncia € utilizado em afecc¢bes
espasmaodicas do trato respiratério tais como caghel traqueites, rinites, bronquites e tosse
espasmadicas. Pode também ser empregado em trassti ritmo cardiaco. E utilizado na

perfumaria, cosmeética e farmacia (elaboracdo deagame cremes dermatoldgicos), como
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condimento indispensavel na culindria e como aittéoke na elaboracdo de embutidos e
demais derivados de carne.

CHj
OH OH OH
CH
J/ 3
N\ CHy
Timol |
HsC CHs OH
Carvacrol Terpineol Linalol
Chs CHz
N
HSC/\CHZ H3C \ CH2
R-limoneno S-limoneno - pineno p-pineno

A curcuma Curcuma longa L).é uma planta herbacea perene pertencente adamili
dasZzingiberaceasoriginaria da india e do sudeste da Asia sendtegormente introduzida
na America (Antilhas) e regides temperadas da EurApcurcuma é utilizado desde a idade
média e conhecido parocus indicusturmeric e atualmente, curcuma, que deriva dbera
kurkum O nome de turmeric é proveniente do sanscriigrefica amarillo em alusdo a tinta
que desprende das substancias corantes do rizamaas quais os hindus tingiam suas
roupas durante cerimoniais tais como nascimentaasamentos (ALONSO, 1998). Os
monges budistas tingiam suas tunicas com estaiespdgalmente o curcuma é empregado
como alimento, medicina e corante. Os rizomas deuota enquadram-se como alimento
energético com destaque para a porcentagem denarajee contém com valores muito

proximos aos valores encontrados em gréos de arrigo (CECILIO FILHO et al, 2000).

De acordo com Cecilio Filho et al (2000), o curauatém da substancia corante (a
curcumina), contém Oleos essenciais com caradtadsantioxidante e antimicrobiana, por
isso, sdo utilizados nos mercados de perfumaridjamnal, téxtil, condimentar e alimenticio.
Segundo o0s autores, é crescente a participacaarcianta com o uso do amido presente nele
para a confecgao de bolos, e principalmente, carante de macarrdes, mostardas, sorvetes,
gueijos, salgadinhos tipo “chips”, margarinas exear

A curcumina é a responsavel pelas propriedadesxatdntes da curcuma. Ela

também pode ser usada na técnica analitica deebareénio, nos métodos de colorimetria e
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espectrofotometria. Na india, China e Japdo ézatlh na medicina tradicional como
aromatico, analgésico e como droga contra distéirbi@rocirculatorios tal como trombose
(CECILIO FILHO et al, 2000), além de estomaquicstjraulante, carminativo, expectorante,

anti-helmintico, antiinflamatério e dermatoldgico.

7z

A composi¢cdo quimica da curcuma € caracterizadewadiada pela presenca de
corante e 6leos essenciais em seu rizoma. Os esréib%) sdo compostos, principalmente,
por curcumina (60%). O dOleo essencial (1,5-5,5%pmposto principalmente por turmerona
(60%), zingibereno (25%), d--felandreno (1%), d-sabineno (0,6%), cineol (1%oeneol
(0,5%). Dentre os outros compostos estdo os podisskeos como os glucideos (40-50%) em
especial 0 amido (ALONSO, 1998; CECILIO FILHO et2000).

o o
O -
HO OH |

OCH;z OCH;
Curcumina (1,7-bis-(4-hidr oxi-3- metoxifenil)- heta- 1,6-digrs-diona ar-turmerona
CHs
CHs CHs
Hs
H3C CH3 HO
Cineol sabineno borneol

O gengibre Zingiber officinale Roscgeda familia dagZingiberaceaeoriginaria da
Asia. Tem sido utilizado no oriente ha mais de 2806s, foi introduzido na Europa desde
tempos remotos por meio das Cruzadas. Antes dooll@sento da Ameérica ja era
grandemente utilizado pelos arabes como expecwmardfrodisiaco, sendo difundido por
toda a Asia tropical, da China a india. Foi introido na América logo apds seu

descobrimento, inicialmente cultivado no México.

O gengibre possui propriedades carminativas, dtf@s, antiespasmadicas,
antiemético, estimulante da circulacao periférmatjinflamatorio, estimulante da digestéo,
hipoglicémicas, colagogas e estomaticas, além qemcaiade de inibir a sintese de
prostaglandinas e da agregacdo plaquetaria (NEWALIal, 2002). E um aromatizante

natural usado nos alimentos como tempero.
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A composicdo quimica do gengibre, segundo Newalble(2002), tem como
principal componente carboidratos (até 50%); lipgd@5-8%) dentre eles acidos graxos livres
como acido palmitico, acido oléico, acido linol€icaitros; oleo-resina como os homologos
de gingerol que € seu principal componente (ceecad3do) e a zingerona e também, os 6leos
volateis, com um percentual de 1-3% que tém commgtitaintes o zingibereno (principal),

felandreno, canfeno, dentre outros.

O amido de gengibre apresenta 20,38% de amilosesi@uo resultante do processo
de extracdo do amido apresenta elevado teor desfdgue possibilita seu uso como produto
rico em fibras (LEONEL,et al, 2005). Segundo osomsg, o0 teor de amilose aparente no
amido de gengibre é em torno de 22%, comparad@l@o gue se encontra na batata, batata

doce e mandioca.

O amido é composto por dois tipos de polimerosglieose: a amilose e a

amilopectina. A diferenca basica entre estes ééicacao da cadeia.

CH,0H

0
H
HO.
g e CHOH -
Ho CH,OH
2
HO o
HO CH,OH
HO o
L 0] Ho
HO
OH
Estrutura quimica da amilose
CH,OH
o 0
CHOH OH
CHZO(S-I (@] o] OH
HO - -
HO oH OH
CH,0OH
HO o o (‘)
HO
CH,
HO & e
HO CH,0OH
HO
O
L dn CHZOOH

HO
OH

Estrutura quimica da amilopectina



17

As propriedades medicinais do gengibre séo rekultia acdo de varias substancias
especialmente as que contém canfeno, felandremgeroina e zingibereno.

CH,
CHs CHs
HaC Ha
Zingibereno p-felandreno
O
HsC—O
=
H
Zingerona Canfeno

Os condimentos, além de possuirem propriedades$lrgitias, antimicrobianas,
antioxidantes e medicinais, cultivados e utilizados todo mundo (SHELEF, 1983), foram
amplamente utilizados por civilizacdes antigas paethorar a palatabilidade de alimentos e
bebidas. Atualmente, varios Oleos e extratos cam afividade bactericida e fungicida,
extraidos de ervas e outras plantas tém sido adidig em hospitais e, particularmente, em
salas de cirurgia no processo de desinfeccdo. Al@snbeneficios proporcionados a saude,
diversos estudos tém demonstrado o efeito inibildsr condimentos no desenvolvimento de

microrganismos deterioradores.

Dada a diversidade de composicéo de substanciasoqsi existente nos condimentos
apresentadas acima e a sua importancia em nosisaspelo prazer de consumir alimentos e
pelas atividades biologicas importantes, ndo appoasealcar sabor e conservar alimentos,
mas também pelo emprego medicinal, a proposta skendelver atividades em Quimica do
ensino médio de modo a proporcionarmos, como gediss, a construcdo do conhecimento
pelo aluno de maneira mais significativa, uma fay@isede cidad&os criticos, com habilidades
e valores necessarios para tomar decisfes respmsavespeito de questdes da ciéncia e
tecnologia na sociedade e atuar na solucdo dejteistdes como proposto por Santos e
Mortirmer (2002), Zanon e Silva (2000), Giordan@3]) Angotti & Auth (2001), Hodson
(1988, 1994), Carvalho (1999) e SEED (2008), istcoén propostas pedagdgicas de Ciéncia,
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Tecnologia e Sociedade (CTS), e considerando gwipdades organolépticas e funcionais,
bem como a grande diversidade dos compostos wlatesentes nos condimentos, que
possibilitam trabalhar a construcédo dos conceitoguimica, a partir de atividades tedrico-
praticas, (Quimica Nova na Escola 1995-2008) é gpemos trabalhar com o tema

condimentos.

Oficinas, versando sobre metodologias de obtem&dicacéo e propriedades fisicas
de substancias solidas e liquidas existentes nodirnentos (Solomons 2006; Vogel 1971)
bem como o estudo da solubilidade e propriedaddodmse dos constituintes dos
condimentos e considerando a relacdo direta dartémma das propriedades organolépticas
de alimentos e bebidas que consumimos, faz-se s@&t®sestudo da constituicdo e
propriedades fisicas, quimicas e funcionais dostitamtes dos condimentos, tema este,
importante para aprendizagem dos conceitos cieodife a formacdo do sujeito critico, por
meio da apropriacdo e interpretacdo cientifica el®rmhenos simples do cotidiano e sua
aplicacdo a problemas tecnoldgicos ambientais @ispdacilitando o entendimento do

mundo e sua interacdo com ele.

METODOLOGIA

Em estudos realizados com alunos dos cursos dei€auénBiologia constatou-se que
apenas uma pequena parcela dos alunos, reconheostras de condimentos como: cravo,
canela, coentro, curcuma longa, tomilho, sélviga eloce, funcho entre outros. Cabe destacar
que o condimento orégano (folhas) foi amplamentenieecido. Entretanto, amostra moida

deste, praticamente nao foi identificada por semar

Nos ultimos anos, experiéncias vivenciadas em dmlaula com alunos do ensino
meédio do Colégio Estadual Antonio Tortato, permmitss-afirmar que os alunos nao entendem
a importancia do estudo dos compostos organicasnsidera-os um conteiddo monaotono,
com muita nomenclatura e muita regra a ser decorad@ditamos estas dificuldades no
ensino aprendizagem também ocorram em outras esc@lassa forma o trabalho com os
condimentos, por fazer parte do cotidiano do alupogderd ser um facilitador do
entendimento e aprendizagem nao sO conteudo esamtguBiogeoquimica, mas também
outros conteados como solugdes, matéria e sua ematurmisturas homogéneas e

heterogéneas, propriedades fisicas, ligacdes casieatre outros.
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A implementacdo de metodologias que possibilitamteodualizar a quimica dos
compostos volateis, 6leos, gorduras e carboidradsscondimentos, a partir de atividades
diversificadas teorico-praticas podem proporciomaaior interesse e envolvimento e
participacdo dos alunos. Assim, 0s experimentomipem contextualizar as propriedades
organolépticas dos compostos volateis e de diasidle outros compostos existentes nos
condimentos, propriedades estas, de suma impaatgpaca palatabilidade, conservacao, e

comercializacao dos alimentos e bebidas indusadbs.

Chamou-nos a atencdo o fato da noz-moscada serliomant rico em gordura.
Chamou-nos a atenc¢do também o fato da curcuma lengan alto teor de amido. Ao ler
algo que nos chamou a atencdo e que faz parteddades alunos, para uma aprendizagem
significativa surgiu a intencéo de trabalhar comba-moscada. Em investigacdes as revistas
“Quimica Nova na Escola”, encontramos artigos datam trabalhos de extracdo ou
aplicacdo de 6leos essenciais, (GUIMARAES, 2000;REELINO JR, C.A.C. et al, 2004;
DIAS e SILVA, 1996), que abordam o uso de Oleosregras, mas sem fazer referéncia aos
condimentos (VERANI et al, 2000; BARBOSA e SILVAQY5 e PEIXOTO e OLIVEIRA,
2007) e um artigo que trata das principais propded e funcbes dos carboidratos
(FRANCISCO JR, W. E., 2008). Nao encontramos nenhrttigo que tratasse da extracdo de
gordura a partir dos condimentos. Esse fato nasilevum maior interesse em trabalhar com

este assunto.

Dada a importancia do tema iniciamos por desenvalneexperimento para que 0s
alunos vivenciassem o que € 0leo, gordura, cadoidamido) e assim optamos trabalhar o
tema condimentos e possibilitar ao aluno compreeresépropriagdo do conhecimento
qguimico por meio do contato com o objeto de estl@l@Quimica, que € o estudo da matéria e
suas transformacdes. Este processo foi planejaganiaado e dirigido pela professora numa
relacdo dialdgica, com o intuito de que a apremgizados conceitos quimicos se realizasse
para organizar o conhecimento cientifico (SEED,820@0 optarmos pelos condimentos,
nossa intencdo foi partir de um problema a respggtoum fendbmeno a ser estudado e
investigado, utilizando-nos de argumentacao, pligpes de questbes e observacdes acerca
do experimento, para trabalharmos de forma invasi® e assim, possibilitarmos uma

aprendizagem significativa.

Na elaboracdo do material didatico intentamos thabacom a historia e com o0s
experimentos de modo a instigar a curiosidade dmoal Na Historia fomos buscar a

importancia dos condimentos. Fizemos uso de figuiilse, leitura de textos, pesquisa
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orientada na biblioteca e no laboratério de infdicaa no sentido de questionar sempre o
motivo das grandes viagens em busca das espec@imaportancia destas para a época e sua
aplicacdo na atualidade. Os experimentos nos plitssém atingir o objetivo de estudar a
composicao quimica, propriedades, ligacdes, fun@@iEacdes, nomenclatura e formulacéo
de uma substéancia extraida de um condimento. Diddaales praticas foram propostas.
Uma foi a andlise de duas substéncias diferentes quee os alunos tentassem distingui-las
utilizando-se das propriedades fisicas como sadi#nie, ponto de fusédo, densidade. A outra
foi a atividade experimental que permitiu obter wsuhstancia, a trimiristina (uma gordura),
do condimento noz-moscada e, a partir dai, trabsmBaa composicdo quimica desta
substancia, suas propriedades, ligaces, funci@disagdes, nomenclatura e formulacao.
A idéia foi trabalhar também, com a Biologia (cadpatos, lipideos, proteinas), aléem da
Historia (caminho das especiarias) e a Quimicas(énbias obtidas dos condimentos) para
estudarmos, dentro do contetdo estruturante Biagexicp, os conteudos éster, alcool e
acido carboxilico aproveitando as discussfes sasgidrante as atividades propostas.

A atividade experimental descrita baseia-se nogss quimico de extracado da
trimiristina a partir da semente de noz-moscadazepfrte do material didatico elaborado e
desenvolvido com alunos da 32 série do ensino nutaante um bimestre do ano letivo. E de
facil execucdo, com materiais de baixo custo e &®l faquisicdo, pode ser feito em

laboratério ou nao.

O roteiro experimental inclui uma descricdo do mateutilizado e do processo
realizado, as proporcdes de reagentes quimicoss@w®s, instrucdes referentes as técnicas
de laboratério usadas no experimento. A extrac&ardaistina, geralmente, € feita com éter,
diclorometano ou hexano. Neste experimento utdizers como solvente o alcool etilico
comercial para extrair a trimiristina da noz moscpdr meio de uma extracao sélido/liquido.

A adaptacdo do solvente é feita para podermoslrabeom mais seguranca.

PROCEDIMENTO
Extracdo e purificacdo da trimiristina:
Material

3 Erlenmeyers de 125 mL
2 funis
2 papeis filtros
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1 proveta de 100 mL
Banho maria (cuba + ebulidor)
Banho na temperatura ambiente
Banho frio (cuba + agua + gelo)
60 mL de alcool (etanol ou alcool etilico comerxial
5g de Noz moscada ralada

Em um erlenmeyer (ou copo de vidro) de 125 mlL¢iadar 5g de noz moscada
ralada e 60 mL de etanol. Aquecer em Banho-Made(a temperatura da agua em torno de
80 °C), até a mistura comecar a liberar vapor fap@damente 6 minutos). Em seguida,
filtrar a suspensdo em papel filtro pregueado hemado o filtrado em outro erlenmeyer de
125 mL Obs. Adicionar duas vezes 5 mL de etanokrdenmeyer para remover parte da
trimiristina contida no residuo e filtrar. Coloaaerlenmeyer sob agua corrente para resfriar,
e, em seguida, resfriar em banho de gelo. Agitégquado com um bastéo de vidro por cinco
minutos e filtrar em papel de filtro pregueado pamente pesado. Deixar secar, a
temperatura ambiente em um vidro de reldgio (caqueta constando data do experimento,
nome dos alunos e do composto obtido), pesar aigima e calcular o rendimento.

Outra atividade experimental que nos permite thapaas funcdes organicas €
utilizar o amido, que é facil obtencéo, e a tristina para identificacdo das substancias por

meio de suas propriedades.

Identificando substancias

As substancias A (amido) e B (trimiristina), apaeenente iguais, distribuidas pelo
professor (sem que o aluno saiba quais os nomeagasibstancias), serdo analisadas e
caracterizadas pelos alunos.
Responder as seguintes questoes:
1) Analise as substancias e cite as caracteristisa®is de ambas.

Substancia A Substancia B

2) Cologue um pouco de cada substancia em dois tdboensaio identificados (A e B),
adicione agua até completar 1/3 do volume do tubocewsaio, agite e observe. O que
aconteceu com a substancia A? E com a substandl@i®®3cente mais essa caracteristica no
item 1.
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3) Propriedades fisicas das Substancias:

3.1. Materiais: folha de aluminio, substancia A ,ecBba e ebulidor para o banho-maria,
termdmetro e espatula.

Adapte um pedaco de folha de aluminio de 6 — 7 miadb ao fundo de um tubo de ensaio.
Transfira para esta forma de aluminio, uma quatdéidaquivalente a um gréo de arroz) de
substancia A. Repetir este procedimento, tambémaaubstancia B.

Agueca agua do banho Maria e durante este permdqukecimento, a cada aumento déC10
de temperatura coloque as amostras por algunsdegem contato com a superficie da agua
do banho, observe, anote as caracteristicas dat@momeca a temperatura e anote as
caracteristicas dos compostos A e B durante o gsocge aquecimento. Desligue o sistema
de aquecimento quando a temperatura da agua hy:

O que se pode dizer a respeito das duas substé@iocase o aquecimento.

O que vocé entende por temperatura de fusdo?

Acrescente estas caracteristicas observadas ad item

4) Adicione 2 mL de agua e um pouco de cada sofistéem dois tubos de ensaio
identificados (A e B). Adicione uma gota de solucioiodo em cada um deles e agite os
tubos. Observe e anote as caracteristicas dasslug

5. Aguecer os tubos de ensaio do item 4 em banh@Mabserve e anote as caracteristicas

das solucdes.

RESULTADOS E DISCUSSOES

As experiéncias descritas acima possibilitam o nensie uma variedade de
conceitos béasicos de quimica. Além disso, motivaalono para um aprendizado
multidisciplinar, associado a aspectos tecnologieoendmicos e ambientais da extracao da
gordura (trimiristina) da noz-moscada e da idesdifao e propriedades de substancias para

uso comercial e industrial.

Por meio do desenvolvimento dos experimentos aqimudessor € 0 aluno podem
discutir técnicas de laboratorio como extragdo aleestes, filtracdo, dissolucdo; conceitos
quimicos béasicos como polaridade de substanciésragbes intermoleculares gorduras,
Oleos, solubilidade, ponto de fuséo; precaucdesgeranca no laboratorio e na inddstria

como destilacdo de substancias inflamaveis e us@toode equipamentos e vidrarias;
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aspectos econdmicos do processo quimico industdalcuidados que devem ser tomados na

preservacdo do meio ambiente.

Além disso, ao trabalhar a histoéria dos condimenpasiemos trabalhar a
composicdo dos condimentos e alimentos, funcbe&nmas, isomeria dos compostos
organicos, processos de obtencdo, purificacdom@ipdades fisicas de carboidratos (amido),
dos o6leos, gorduras e compostos volateis existawggsondimentos, suas transformacgdes e
possibilitar um aprendizado referente a um grangilmemo de produtos industrializados,
como batata frita, bolachas recheadas e gorduratalednidrogenada, entre outros,
amplamente consumidos por nds 0s quais sao ric@goetara trans e causam sérios danos a
nossa saude. Como por exemplo, podemos explor@agia quimica que possibilita a
formacgdo da trimiristina, e destacar as funcdeistoacarboxilico, alcool e éster, além das

outras funcdes apresentadas pelos compostos &qghlisiacima.

HC—0— ﬁ— CHy(CHy)11CHs

H,C—OH o)
| O_g/\/\/\/\/\/\/ —_— ©
Hf|3—0H + 3H HC—oO— |(|:—CH2(CH2)110H3
H,C— OH o
HZC—O— ﬁ—CHz(CHﬂ]_]_CHg
o)
Glicerol Acido tetradecandic trimiristina

Lembrar a importancia de alguns condimentos patasenvolvimento econdémico,
cultural de civilizagbes antigas, como a pimentaapo, o cravo-da-india, a canela, o
curcuma longa, o orégano, gengibre e noz-moscaalguas de seus usos nos dias de hoje,
como corante alimenticio (curcuma longa), o usoqdamica sintética que pode trazer
beneficios ou maleficios, como a conversdo, poronte reacdes quimicas, do safrol
(presente na noz-moscada), em ecstasy (droga icntaltamente danosa a saude e
conseguida com poucos recursos), a grande quaetidedcarboidratos principalmente o
consideravel teor de amido apresentado pelos rizalmaengibre é de grande utilidade para

a industria.

Sendo o amido um produto comercial facilmente etmadn, pode-se trabalhar com
o amido e a trimiristina (visualmente parecidosiapdentificacdo dos materiais por meio
das propriedades fisicas e organolépticas. E pasgimbém, abordar os carboidratos e

lipideos nas suas funcdes bioldgicas para o onganiBessa forma, é possivel trabalhar a
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qguimica de maneira significativa, ou seja, levacomhecimento quimico de forma mais
significativa para que o aluno tenha interesse geimica vendo que ela é aplicada ao seu

cotidiano.

CONSIDERACOES FINAIS

O ensino de Quimica deve segundo Santos & Mol 4000 Ensino Médio,
contribuir ao estudante uma visdo mais abrangentei/erso, uma integracao entre teoria e
pratica, com auxilio de experimentos simples quenpi@am correlacdes e interpretacdes de
fenbmenos de seu cotidiano, possibilitando, expres®u pensamento, fazer criticas
construtivas, aprimorar suas concepcoes, aproxemate mundo da ciéncia, construir um
conhecimento cientifico a partir de seu conhecimelet senso comum, compreendendo que
aprender Quimica é entender como a atividade hurngmase desenvolvido ao longo dos
anos, Como 0S seus conceitos explicam os fendngereosos rodeiam e como podemos fazer
uso de seu conhecimento na busca de alternativasnpalhorar a condicdo de vida do

planeta.

O que nos chamou a atencdo ao estudar os condsriento fato alguns terem
composicdo variavel de compostos volateis, composoaxos (triacilglicerois) e
carboidratos. O interesse pela noz-moscada foddeao fato dela apresentar material graxo
rico em trimiristina. Dessa forma, pudemos aboodaronhecimentos cientificos por meio de
discussbes prévias das concepcdes dos alunosntefere objeto de estudo, apresentar o
desenvolvimento dos conhecimentos quimicos, figuegsiacdes quimicas, estruturas dos
compostos organicos naturais existentes nos contiiepor meio de procedimentos
experimentais e pesquisas acompanhadas e dirigelas professora possibilitando uma

maior compreensao do conhecimento vivenciado pifegsores e alunos em sala de aula.

Segundo Le Couteur e Burreson (2006), o fascinerogdo pelas especiarias é
coisa do passado. Elas séo apreciadas pelo gd&tmsa, picante dado a comida pelas suas
moléculas, mas raramente pensamos nas fortunascapusruiram, nos conflitos que
provocaram e nas assombrosas proezas que inspif2essa forma, ao estudar a Historia da
Ciéncia, em particular, a historia dos condimenpecuramos resgatar essa importancia
estudando as substancias quimicas presentes gess@mentos que foram responsaveis por

algum evento-chave na histéria ou por uma sérivdatos que transformaram a sociedade.

Dessa forma, a abordagem de CTS envolvendo osmenths permite desenvolver
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um trabalho ativo e participativo, baseado em giiga reais e em textos historicos e atuais
gue facilitam o envolvimento efetivo dos alunos cotema e possibilitam um aprendizado
mais efetivo e a valorizacdo dos saberes quimicpessivelmente, mudancas de habitos de

consumao.
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