Experi echla

EXPERIMENTACAO NO ENSINO DE QUiMICA

teas

A secao “Experimentacao no ensino de quimica” descreve experimentos cuja implementacao e
interpretacao contribuem para a construcao de conceitos quimicos por parte dos alunos. Os materiais e
reagentes utilizados sao facilmente encontraveis, permitindo a realizacao dos experimentos em

qualquer escola.

Este numero traz dois artigos, com cinco experiéncias relacionadas ao leite. No primeiro, sao propostas
trés experiéncias: a primeira sugere um estudo comparativo de diversos tipos de leite por meio da
separacao de caseina e albumina; a segunda consiste na realizacao de testes que possam indicar a
presenca de alguns materiais estranhos ao leite como amido, acido bdrico e acido salicilico, e a terceira
mostra como proceder para obter o polimero formol-caseina a partir do leite.

No segundo artigo sao relatadas duas experiéncias: uma de determinacao da acidez do leite e outra
descrevendo a preparacao de cola de caseina, um adesivo natural.

p caracteristicas do leite, identificacdo de componentes do leite, fraudes do leite,

polimero formol-caseina, acidez do leite, cola de caseina «

Tipos de Leite, Substancias Estranhas e

Obtencao de Plastico

leite recebe, no comércio, di-

ferentes classificacoes base-

adas em critérios que consi-

deram desde a forma de ordenha até

o transporte e o processamento. A Ta-

bela 1 resume alguns desses critérios.

Até que ponto essa classificagdo

resulta em produtos uniformes? Ou

seja, todos os leites do mesmo tipo

(A, B, C etc.) sdo semelhantes? Tém
0 mesmo teor de nutrientes?

Classificagao do leite
Tipo ‘A’

granja leiteira
Tipo “B”

Primeira experiéncia:
comparacao de diferentes
tipos de leite quanto a
quantidade de proteinas

Nesta experiéncia serao separadas
a caseina e a albumina, as principais
proteinas do leite. E importante que
cada grupo trabalhe com um tipo dife-
rente de leite para que os resultados
da classe possam ser comparados. E
importante também comparar leites de

Caracteristicas

Ordenha mecanica; pasteurizagao na propria

Ordenha mecénica; transporte sob refrigeragao;

pasteurizacao na usina

Tipo “C”

Ordenha manual ou mecénica; transporte sem

refrigeragao as usinas para pasteurizagao

Reconstituido
Leite em po
Leite longa vida

Leite em po ao qual se adicionou agua
Leite desidratado
Esterilizado pelo processo UHT (ultra high

temperature), pelo qual o leite € aquecido durante
4 a 6 s atemperaturas préximas de 140 °C.

Tabela 1: Alguns tipos de leite.
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mesmo tipo mas de diferentes fabri-
cantes.

Material por grupo

200 mL de leite de algum dos tipos
indicados na Tabela 1 (0 grupo que
trabalhar com leite em pd devera re-
constitui-lo seguindo as instrugoes da
embalagem)

10 mL de vinagre

2 pedacos de pano fino (20 cm x
20 cm aproximadamente)

2 béqueres de 250 mL

Sistema para aquecimento (tripé
com tela refratéria, bico de gas)

Procedimento geral

Agueca o leite em um dos béque-
res até ficar bem morno, mas sem fer-
ver. Retire do fogo e acrescente
vinagre aos poucos, até que se for-
mem grumos de um material branco.
Esse material € uma das proteinas do
leite: a caseina. Coe a caseina utilizan-
do um dos pedagos de pano, reco-
lhendo o soro no outro béquer. Lave o
béquer que continha o leite para utili-
zagao na proxima etapa.
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Aguega agora o soro, deixando-o
ferver. Apds algum tempo de fervura,
formam-se grumos que s&o constitui-
dos por outra proteina do leite: a albu-
mina. Tal como procedeu com a casei-
na, coe o material para reter a albumi-
na no pano e recolha o soro em outro
béquer, que ja devera estar limpo.
Guarde o soro para testes que serao
realizados na proxima experiéncia.

Compare as quantidades de casei-
na e de albumina que seu grupo obte-
ve com as que outros grupos obtive-
ram e registre as observacdes anotan-
dotipos e marcas de leite usados. Pro-
cure ordenar os tipos de leite de
acordo com a quantidade de cada
proteina que contém.

Segunda experiéncia: testes
para verificar a presenca de
substancias estranhas ao leite
Nesta parte da experiéncia séo
descritos testes para verificar se no lei-
te ha amido, &cido salicilico ou acido
bérico. Estes foram escolhidos por
empregarem materiais e reagentes de
facil aquisicao.
Teste para amido

Material
Leite

Fraudes no leite

Solugao de iodo de farmécia

Tubo de ensaio (16 mm x 150 mm,
aproximadamente)

Cilindro graduado de 10 mL

Procedimento

Cologue 10 mL de leite em um tubo
de ensaio e aquega ligeiramente. Pin-
gue de cinco a seis gotas de solugao
de iodo. Se o leite contiver amido,
aparecera uma coloragdo que pode
ser azul, roxa ou quase preta. Essa
coloragao deve-se a formagao de um
complexo de amido e iodo.

Teste para acido salicilico e
salicilatos

Material

Soro de leite (obtido na primeira
experiéncia)

Solugdo aquosa de cloreto de ferro
(Il - 2 g/100 mL (Fe Cl, é encontrado
em lojas de materiais eletrdnicos com
0 nome de percloreto de ferro)

Cilindro graduado de 10 mL

Procedimento

Acrescente de quatro a cinco gotas
de solucédo de cloreto de ferro (lll) em
cerca de 10 mL de soro. O apareci-
mento de uma coloragdo que vai do
rosa até o violeta indica a presenga do
anion salicilato.

A qualidade do leite é controlada pelos institutos de salde publica por
meio de testes especificos que envolvem determinacdo de densidade, teor
de gordura, rancidez e acidez, e a presenca de aditivos usados para
conservacao ou de materiais estranhos ao leite para esconder seu ‘batismo’
com &gua. A tabela a seguir mostra alguns materiais que ja foram encontra-
dos no leite e sua fungao no ‘processo’ de fraude.

Materiais Funcéo

antibiéticos conservar o leite, evitando a agao de microorganismos

formol conservar o leite, evitando a agao de microorganismos

urina ‘disfargar’ a adicdo de agua ao leite, mantendo a
densidade inicial

amido ‘disfarcar’ a adicdo de agua ao leite, mantendo a

densidade inicial

acido salicilico e salicilatos
acido bodrico e boratos

bicarbonato de sddio

conservar o leite, evitando a agdo de microrganismos
conservar o leite, evitando a acao de microrganismos

‘disfargar’ 0 aumento de acidez do leite observado

quando ele estd em estagio de deterioracéo

Teste para acido bérico

Material

Leite

Glicerina

Solugao aquosa de NaOH 0,1 mol/
L (pode ser usada soda caustica para
preparar a solugao)

Solugao de fenolftaleina a 0,5% (es-
ta solucao pode ser obtida acrescen-
tando-se dois comprimidos de Lacto-
purga® triturados a 50 mL de éalcool.
Acrescentam-se 50 mL de &gua, agita-
se bem e filtra-se. A solugao obtida
contera também lactose, que n&o inter-
ferira no teste.)

Tubo de ensaio (16 mm x 150 mm,
aproximadamente)

Cilindro graduado de 10 mL

Procedimento

Acrescente cerca de trés gotas de
solucéo de fenolftaleina a 5 mL de leite.
Junte gota a gota a solucao de NaOH
0,1mol /L até o aparecimento de uma
leve cor résea. Acrescente entdo 1 mL
de glicerina. Se a cor résea desapare-
cer pode ser indicio da presenga de
acido bdrico. Isso porque o H,BO,,
que é acido muito fraco em solucdes
aquosas, apresenta maior grau de io-
nizacao em glicerina, o suficiente para
fazer desaparecer a coloracéo rosea.

Terceira experiéncia:
obtencao do plastico formol-
caseina (galalite)

Este foi um dos primeiros plasticos
a ser utilizado. E um polimero termo-
fixo, isto é, ndo amolece com o aqueci-
mento e portanto n&o pode ser molda-
do. Entretanto, pode ser lixado e poli-
do. Teve amplo uso na fabricagcédo de
botdes, pentes e cabos de facas.

Material

Pano contendo a caseina obtida na
primeira experiéncia

10 mL de formol (solugéo de for-
maldeido a 40 %)

Tubo de ensaio

Procedimento

Lave muito bem a caseina, no pro-
prio pano, para retirar todo o soro.

Comprima bem o material obtido
e dé-lhe alguma forma, como por
exemplo um dado, uma esfera etc.

Mergulhe esse material em um tu-
bo de ensaio contendo 10 mL de for-
mol e deixe em repouso por dois ou
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trés dias. Apds esse tempo, retire-o do
formol, lave bem e deixe secar ao ar.
Depois de seco o objeto podera ser
lixado e polido.

CUIDADO: o formol ¢ irritante, prin-
cipalmente para os olhos.

Questoes propostas

1. O que se observou quanto ao
teor de proteinas (caseina e albumina)
nos diferentes tipos de leite?
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