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RESUMO: BUSCANDO MODOS DE VIABILIZAR A EXPERIMENTAGCAO NO ENSINO DE CIENCIAS, INVESTIGAMOS
OUTRAS POSSIBILIDADES DE INDICADORES ACIDO-BASE, TENDO COMO CRITERIOS O BAIXO CUSTO, SEU FACIL
ACESSO E SUA SIMPLES EXECUGCAO EM QUALQUER AMBIENTE ESCOLAR. NOSSA PESQUISA SE PROPOS A
ESTUDAR NOVOS INDICADORES NATURAIS DE PH E, ASSIM, ESCOLHEMOS ESTUDAR O COMPORTAMENTO DO
EXTRATO DE MIRTILO PARA ESTE FIM, VISTO QUE SUAS PROPRIEDADES COMO INDICADOR DE PH NAO SAO
CONHECIDAS. NESTE TRABALHO TRAZEMOS A PROPOSTA DE PRODUGCAO DE EXTRATO DE MIRTILO, COM UM
PROCEDIMENTO FACIL DE SER REPRODUZIDO E QUE, ACREDITAMOS, CONTRIBUI PARA O APRENDIZADO DOS
ALUNOS EM ASSUNTOS RELACIONADOS AO ESTUDO DE ACIDOS E BASES E DE INDICADORES DE PH.

Introducao

O mirtilo, na lingua inglesa denominado de blueberry, € uma pequena fruta originaria da América do
Norte. De acordo com a Embrapa (MADAIL; SANTOS, 2007) é cultivado no Brasil nos estados do Rio
Grande do Sul e de S&o Paulo e alguns estudos indicam que suas folhas e frutos possuem
propriedades medicinais (LIETTI; CRISTONI; PICCI, 1976).

O mirtilo possui em sua composicdo quimica antocianinas, que sdo pigmentos da classe dos
flavonoides responséaveis pela coloragdo azul, violeta, rosa e vermelha de plantas e frutos tais como
amora, jabuticaba, uva, flores vermelhas, roxas e azuis entre muitos outros. As antocianinas sdo
conhecidas como potenciais indicadores acido-base (TERCI; ROSSI, 2002).

Em nossas pesquisas voltadas a “Experimentacao no Ensino de Ciéncias” investigamos e propomos
materiais e experimentos de baixo custo e de facil execugdo, que viabilizem a execugédo das
proposi¢cdes em qualquer ambiente escolar. Desta maneira, a partir das caracteristicas do mirtilo nos
propomos a estudar o comportamento do extrato desta fruta em relacéo as suas propriedades como
indicador de pH.

Resultados e Discussao

Neste trabalho a etapa fundamental era o preparo do extrato de mirtilo, o qual posteriormente foi
testado como indicador de pH. Para a obtencao do extrato de mirtilo, testamos diferentes métodos de
extracdo, com diferentes solventes e com tempos de extracéo diferentes. Utilizamos como referéncia
0 procedimento descrito por Terci e Rossi (2002), em que preparavam o extrato de jabuticaba. Neste
procedimento era sugerido o uso somente da casca da fruta durante a extracdo, porém como o mirtilo
€ uma fruta muito pequena e sua casca de dificil remocéo, utilizamos as frutas partidas ao meio, para
que o solvente tivesse contato com a polpa e a casca da fruta.

Para a extracédo testamos como solvente: agua destilada, alcool etilico P.A. e alcool etilico comercial.
Os frutos partidos ao meio foram imersos nestes solventes, a temperatura ambiente, por diferentes
tempos de extracdo: 15 minutos, 24 horas e 48 horas.

Entre os solventes testados verificamos que o alcool etilico P.A. e comercial foram os melhores
solventes para obtencdo do extrato de mirtilo, ndo havendo diferenca visual entre os extratos
preparados com estes solventes. Além disto, verificamos que ndo ha significativa diferenga visual
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entre os extratos obtidos a partir de extracdo por 24 h e por 48 h. Os extratos obtidos por meio da
extracdo por 15 minutos ndo apresentaram coloracdo intensa o suficiente para ser utilizado como
solucéo indicadora de pH. Os extratos obtidos a partir da imersdo em &agua destilada também néo
apresentaram coloracao intensa o suficiente.

Apos a obtencdo do extrato de mirtilo realizamos testes para avaliar seu potencial como indicador
acido base. O extrato de mirtilo foi submetido a solu¢des de pH conhecido (1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9, 10,
11, 12, 13). Com este procedimento verificamos que este extrato tem potencial para ser utilizado
como indicador acido-base, apresentando coloragéo caracteristica em diferentes faixas de pH (Figura
1), em especial em solugdes de carater acido e basico mais acentuados, bem como uma clara
diferenciagdo por meio das cores adquiridas pela adicdo do extrato a solu¢des de pH 11, 12 e 13.

Figura 1. Escala de pH construida a partir de Extrato de Mirtilo.

A partir desta variacdo de cor do extrato de mirtilo em solucdes de diferentes pH (Figura 1) e pela
sua facilidade de obtencdo — o procedimento requer apenas a imersao das frutas em &lcool etilico -
entendemos que o extrato de mirtilo é uma alternativa viavel de indicador de pH a procedimentos e
atividade praticas no contexto escolar.

Conclusodes

A proposicéo de experimentos para 0 ensino e aprendizagem de Quimica, que utilizem materiais e
reagentes de facil obtencdo, é uma importante acdo para disseminacdo da experimentacdo nas
escolas. O estudo de acidos e bases perpassa o ensino fundamental, nas aulas de ciéncias, bem
como o ensino médio, onde é mais amplamente abordado. Desta maneira, independente do nivel de
ensino, o conhecimento e a utilizacéo de diferentes indicadores acido-base naturais sdo importantes
recursos didaticos para a educacao em Quimica. O mirtilo, apesar de ainda nao ser uma fruta popular
€ cultivado no Brasil e especialistas da area estdo tentando aumentar cada vez mais a abrangéncia
de seu cultivo, em virtude de suas reconhecidas propriedades medicinais. Os testes que realizamos
adicionando o extrato alcodlico desta fruta a solugdes com diferentes pHs, evidenciaram a viabilidade
de utiliza-lo no contexto escolar como indicador &cido-base.
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