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RESUMO - O Projeto “Despertando para a Ciéncia” faz parte do Programa “Novos Talentos na
UEPG” que foi aprovado pela Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior
(Capes), em atendimento ao Edital Capes/DEB n° 033/2010. Em uma de suas ac¢des foi organizada a
“A atividade de Analise Espectrofotométrica de Absorgao atémica” para estudantes de escola publica.
Alunos do Ensino Médio Técnico em Alimentos e Quimica do Colégio Prof. Jodo Ricardo Von Borell
du Vernay foram deslocados até o campus da Universidade Estadual de Ponta Grossa — UEPG, no
Centro de Tecnologia de Alimentos (CTA), pertencente ao departamento do curso de Engenharia de
Alimentos para participar. A atividade teve como tema principal a Espectrofometria de Absorgao
Atémica (EAA), uma técnica sensivel e precisa para a determinagdo de minerais em certas amostras.
No presente trabalho, serao apresentados os procedimentos e resultados obtidos na primeira semana
desta atividade, onde foram feitas analises fisico quimicas e determinacao de minerais, por EAA em
frutos de araga, com o auxilio de mestrandas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Os alunos
também participaram de mini curso sobre a Técnica de EAA, assim como de uma palestra sobre Boas
Praticas de Laboratério (BPL), ministrada por membros do grupo PET — Programa de Educagéo
Tutorial de Engenharia de Alimentos. O objetivo principal da atividade foi promover a interacdo dos
alunos com as praticas de laboratério do curso de Engenharia de Alimentos. Houve o
comprometimento dos alunos que se organizaram em grupos para a execugdo das atividades e
registro de todas as informagbes necessarias para a elaboragédo do relatério no final das atividades
apresentado para outros alunos, na forma de apresentagido de slides. A semana foi extremamente
produtiva, estimulando o raciocinio e a habilidade dos alunos para adentrarem no mundo cientifico e
se interessarem por engenharia.
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Introdugéao

O projeto “Despertando para a Ciéncia” é parte integrante do Programa “Novos Talentos na
UEPG” aprovado pela Coordenagéo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) em
atendimento ao Edital Capes/DEB n° 033/2010. O projeto esta embasado na importancia do papel da
universidade no desenvolvimento local, regional, estadual e nacional, devendo o conhecimento
cientifico ser difundido para a populagéo local e também nas escolas. Tendo como objetivo realizar
atividades extracurriculares visando ao aprimoramento e atualizagao de alunos da educagao basica,
através de visitas a Universidade, palestras e mini-cursos, esperando-se com estas agdes despertar
o interesse cientifico do aluno e inseri-lo no ambiente académico, motivando-o a ingressar neste
meio. A atividade de Analise Espectrofotométrica de Absorcido atdémica foi uma ferramenta utilizada
para oportunizar aos alunos conhecerem a universidade e ao estudante de pds-graduagdo uma
experiéncia na pratica em docéncia ao acolhé-los para participarem do cotidiano das suas atividades
de pesquisa. A atividade foi desenvolvida com estudantes do Colégio Estadual Prof. Jodo Ricardo
Von Borell Du Vernay dos cursos Técnico em Quimica e Técnico em Alimentos.

A espectrometria de absor¢cdo atdbmica € um método analitico usado para determinar
qualitativa e quantitativamente a presenga de metais como Ca, Mg, Na e Fe em amostras. Os atomos
num “estado fundamental” absorvem energia luminosa com um comprimento de onda especifico,
alcangando um nivel mais energético, chamado de “estado excitado”, a partir de uma fonte luminosa.
Medindo-se essa variagdo da quantidade de luz transmitida, pode-se realizar uma determinagao
quantitativa do analito presente, pois cada elemento apresenta uma absorbancia especifica para um
determinado comprimento de onda da luz incidente (SKOOG et al., 2005 e JUNIOR et al., 2011).

O equipamento de absorgdo atdmica possui uma célula de absor¢cdo ou atomizacdo, que
tem como funcao converter a amostra em atomos no estado fundamental. A amostra passa por um
processo de nebulizagédo, o qual faz a conversdo da mesma em particulas que serao direcionadas
para a chama, onde o solvente é evaporado formando particulas secas, que entdo sado fundidas e
vaporizadas. Por fim, os atomos séo dissociados, formando as espécies absorventes, ou atomizadas
(HOLLER et al., 2009).

Os elementos minerais reconhecidos como essenciais sdo divididos entre macroelementos
(calcio, fésforo, potassio, sddio, cloro, magnésio, enxofre) e microelementos (ferro, cobre, cobalto,
manganés, zinco, iodo, flior, molibdénio, selénio, cromo, silicio), de acordo com as quantidades
maiores ou menores em que sdo encontrados no organismo humano. Teores elevados de sédio na
dieta ndo sdo recomendados para pacientes hipertensivos. Os sucos de frutas sofrem mudancgas na
composi¢ao nutricional dos sucos, que podem ocorrer durante o processamento e principalmente
durante a concentragdo ou outros tipos de exposi¢do ao calor. Sabe-se também que devido a
variagdo natural na composigao das frutas, sucos de fruta raramente tém uma composi¢ao constante.
Ao contrario do que ocorre com alguns compostos organicos, que podem ser destruidos durante a
cocgao dos alimentos, com o0s minerais isso ndo acontece. Sua concentragdo no produto final pode
ser até maior, caso haja concentragdo da matéria-prima (SGABIERI, 1987; PAGE, 1979; NOGUEIRA
et al., 2009).

Além de minerais, as frutas constituem uma das mais ricas fontes de nutrientes para a
alimentagdo humana (FILHO et al., 2002). O sabor peculiar, o valor nutritivo e os efeitos terapéuticos
vém continuamente contribuindo para o aumento do consumo das frutas nativas brasileiras. Além dos
nutrientes essenciais e micronutrientes como minerais fibras e vitaminas, estes frutos contém
diversos compostos de natureza fenodlica, com potencial antioxidante (HARBONE; WILLIAMS, 2000;
MATTIEDO et al., 2003).

Frutos nativos regionais tornam-se atrativos para a industria alimenticia e apresentam
novas opg¢des para o consumidor, que esta se conscientizando da importancia de uma dieta natural.

O araga vermelho (Psidium catteleianum Sabine) é uma fruta que ocorre desde a Bahia até
0 Rio Grande do Sul. O aragazeiro € uma arvore que pode alcangar de 3 a 6 metros de altura, com
tronco de didmetro de 15 a 25 cm, geralmente tortuoso com cortex liso. Tem um bom
desenvolvimento em solos Umidos, pouco exigente quanto as condigbes de cultivo (SILVA;
TASSARA, 1998; LORENZI, 2000). As folhas séo coriaceas elipticas ou obovadas, medindo 6-7 x 3-4
cm. As flores sdo solitarias, axiliares ou localizadas nos ramos, diretamente abaixo das folhas
(LORENZI et al., 2006).

Os frutos amadurecem entre os meses de fevereiro e margo. Apresentam excelente valor
nutricional, altos teores de vitamina C e compostos fendlicos e baixo teor de agucares (SANTOS et
al., 2007), o que o caracteriza como fruto funcional. Sua polpa € macia e aromatica, sendo bastante
apreciado pelos consumidores (MANICA, 2000).
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Objetivos

A atividade teve como objetivos instigar a percepgéo e o conhecimento cientifico dos alunos
de ensino médio, fazendo com que 0os mesmos participassem e conhecessem na pratica algumas
andlises realizadas em um laboratério e para que fossem apresentadas aos mesmos, analises
instrumentais como a técnica de Absorgdo Atdmica. Além de oportunizar aos alunos conhecerem a
universidade e aos mestrandos uma experiéncia na pratica em docéncia ao acolher estudantes de
Ensino Médio para participar do cotidiano das suas atividades de pesquisa.

Metodologia

Os alunos do Ensino Médio e Técnico do Colégio Estadual Prof. Jodo Ricardo Von Borell du
Vernay foram trazidos até a UEPG para a realizagéo da atividade que teve duragdo de uma semana.
No primeiro dia fizeram uma visita aos laboratérios do CTA (Centro de Tecnologia de Alimentos) da
Universidade, participaram de uma palestra sobre Boas Praticas de Laboratério (BPL) elaborada pelo
grupo PET e de uma palestra sobre aplicagdo e funcionamento do espectro de absor¢cao atbmica,
com o responsavel técnico pelo laboratério Multiusuario da UEPG (LABMU). A partir do segundo dia
foi realizado um mini-curso sobre Analises de frutas silvestres, ministrado pela mestranda. Foram
discutidas metodologias de preparo da amostra para analise de minerais, focalizando a importancia
de sua determinagdo no araga, e os alunos participaram da execugdo de analises que
compreenderam: minerais por absorcdo atdmica, acidez e teor de compostos fendlicos totais. Ainda
acompanharam a analise de absor¢édo atdbmica no laboratério LABMU e participaram da discusséo
dos resultados de todas as analises realizadas. De segunda a quinta-feira os alunos tiveram de
elaborar relatérios diarios sobre as atividades e na sexta-feira apresentaram um relatério final com
todos os resultados obtidos e as discussdes. Todo o material preparado para a semana foi entregue
aos alunos, incluindo as apostilas das palestras e mini cursos, assim como roteiros das aulas
praticas.

Resultados

No inicio das atividades os alunos foram recebidos em uma sala, sendo dadas as boas-
vindas e explicada a programacgao da semana pela professora coordenadora do projeto. Em seguida
foi ministrada a palestra sobre Boas Praticas de Laboratério (BPL), pela graduanda do grupo PET.
Através da palestra os alunos aprenderam os principais procedimentos que se deve ter dentro de um
laboratdrio para evitar acidentes, assim como as vidrarias mais utilizadas, quais as suas fungdes e os
cuidados para manusea-las corretamente.

Na palestra sobre o espectro de absorcao atdmica, foram apresentados os principios gerais
de funcionamento do equipamento e os cuidados com a analise.

Em seguida foram realizadas analises de absorgdo atdmica com o fruto de araga, que
apresentou concentragdo de 31,00mgCa*?/100g e 15,01mgMg*%/100g Também realizaram-se
analises fisico-quimicas de compostos fendlicos totais com o araga e acidez com araga, cereja do
mato e limao, enfocando a diferenca entre estes frutos. A concentragdo de compostos fendlicos totais
no aracga foi de 1061, 518182 ug.ml-'. A Tabela 1 mostra o resultado da analise de acidez nos frutos.

Tabela 1 — Resultados das analises de acidez

Fruto Acidez (g/100g de acido citrico)
Araca 1,2

Cereja-do-mato 1,26

Liméao 5,8

Fonte: O autor.

Os alunos que participaram do mini-curso aprenderam sobre a importancia da ingestdo de
minerais e vitaminas na alimentagdo humana. Observaram que as frutas estdo diretamente
relacionadas com a manutencdo de uma alimentagdo saudavel devido a presenga de minerais e
fitoquimicos, como carotendides e compostos fendlicos, elementos que possuem atividade
antioxidante. Os alunos também puderam compreender sobre a técnica de espectrofotometria, que é
utilizada na dosagem de compostos fendlicos totais.
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A participagdo dos alunos nas anadlises em laboratério e na apresentagdo dos resultados
estdo ilustrados nas Figuras 1 e 2, respectivamente.

Figura 1 — Alunos no laboratério de analises fisico-quimicas

Legenda: O grupo de alunos recebendo as explicagdes sobre as andlises a serem realizadas.

Figura 2 — Apresentagao do grupo

Legenda: O grupo apresentou os resultados obtidos com as analises do fruto araca, através da
supervisdo da mestranda Daiane.

Conclusoes

Os alunos do Ensino Médio e Técnico do Colégio Borell puderam adquirir varios
conhecimentos. Entraram em contato com equipamentos e técnicas laboratoriais das mais avangadas
até as mais simplificadas. As atividades foram cumpridas conforme o previsto e os alunos
demonstraram-se interessados em aprender a realizar as analises corretamente. Além disso,
obtiveram senso de interpretacao e discussao de resultados, bem como experiéncia em apresentagao
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dos conhecimentos repassados na forma oral. A atividade foi realizada com éxito por todos os
participantes, contribuindo para a melhor formagéo dos alunos da rede publica de ensino. Acredita-se
que essa interagdo da Universidade com o ensino médio seja extremamente relevante para 0 maximo
aprendizado e interesse do aluno em cursar posteriormente o curso que deseja, abrindo-se a novas
experiéncias.
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