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Introducao

O tomateeo
morango estao

entre os
alimentos mais f &
Tomate consumidos Morango
(Solanum Lycopersicum L) mundialmente. (Fragaria ssp)

Solanaceas ) Rosaceas




ESTRUTURA DOS COMPOSTOS

Os compostos OH
fendlicos
englobam uma
vasta gama de
substancias.
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: Estrutura do hidroxitolueno butilado
Estrutura da quercetina
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MATURACAO

O gas etileno,
conhecido na
guimica organica
com eteno
(C2H4);

Verde

salada

Colorido
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Determinacao dos compostos fendlicos e antioxidantes.

Espectrofotometro UV-Vis
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{Lens) (Shity {Photocell)
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Digital Display
Light source Monochromator Sample or Meter
{Prism ot Grating) Solution
{in Cuvette)

PhotoMetrix

Univariate Analisys

Multivariate Analisys

Settings

About this app

Celular com app PhotoMetrix

Filtro Vermelho

Red CCD
//' Camada Dicrética:

eflete somente a cor Vermelha

ll}::t Green CCD
Filtro Verde

Camada Dicrética:
Reflete somente a cor Azul
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OBJETIVOS GERAIS

@ Determinar o teor de fendlicos totais e a atividade antioxidante em
tomate (Solanum lycopersicum L.) e em morango (Fragaria Sssp)
utiizando o meétodo alternativo por captura de imagem no aplicativo

Phometrix ®.



OBJETIVOS ESPECIFICOS

v
v

Obter extratos de tomate e de morango;

Comparar os resultados obtidos usando o Photometrix ® aos obtidos pelo tradicional método
de espectrofotometria no ultravioleta visivel (UV-Vis) ;

Utilizar o aplicativo Photometrix ® nas aulas de quimica do ensino médio;

Relacionar teoria a pratica, permitindo a contextualizacao de conceitos de forma
interdisciplinar;

Discutir em sala de aula sobre a importancia do consumo de espécies vegetais para a saude
humana,;

Propor aos alunos um trabalho em grupo que permita relacionar teoria e pratica.



METODOLOGIA

Determinacao de compostos fendlicos

Solucédo de quercetina em H,0O:alcool (1:1) 100 mg L
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Determinacao de compostos antioxidantes
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Material vegetal e Extracao

O tomate e 0 morango, em diferentes estadios de ‘B
maturacao, foram obtidos comercialmente e atraves de
cultivos realizados em pomares no municipio de

Vicosa-MG.

1g de polpa
50% etanol
50% H,0
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Cabine coletora de dados




Aplicativo PhotoMetrix
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Aplicativo PhotoMetrix

401

PhotoMetrix PRO

Univariate Analysis

Multiplos canais

Vector RGB

Vetor RGB

Multiple channels




Aplicativo PhotoMetrix

&0 8

PhotoMetrix PRO

Univariate Channels Analysis

Calibration | Construir a curva de calibragao ‘

Sampling I Quantificar minha amostra ‘

Saved Results Abrir os resultados salvos anteriormente ‘

I Ajuda ‘
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Aplicativo PhotoMetrix

R numero de amostra calibracao

Hegion of interest

Local

4/09/2018

Capture images Captura de Imagens

{ Calibrations - 1ap to select
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Aplicativo PhotoMetrix

e 5N

Univariate - Channel Calibration

Points/RO

Date/Local

X + 235,036 @ r =-0,926

*0,003*x + 0,931 @ r =-0,899
hannel |
=-0,003*x + 0,932 @ r =-0,895
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= -0,531*x + 238312 @ r =-0,877

Todas as imagens capturadas
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Aplicativo PhotoMetrix

- 5%

Univariate <« Channel Analysis
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Atividade alternativa em sala de aula

EEEFM “Antonio Carneiro Ribeiro”, no Municipio de Guacui, Estado do Espirito Santo.
“Quimica organica e compostos fendlicos na palma da mao”.

Quimica e Fisica.

Organica, inorganica, reacoes, solucdes e Espectro da luz.

32V01.

28 alunos. 19



Resultado e discussoes

180
160

140 | y=38143x+53,786R?=0,9876

Tabela 1. Concentracao de quercetina (mg L-') e intensidade das cores obtidas nos canais RGB.
Quercetina (mg L) Red (R) Green (G) Blue (B)

8

Sinal

5 201 199 183
y=209714x+ 45286 R?*= 0,9913

15 167 162 135
y=27357x+ 429864 R*=0,9662

o3 8888

25 144 137 108
. N S N N S P
Quercetina(mg L)
160 07
140 06
120 _ s
100 8
» S 03
60 y=2,9714x+ 45,286 R2= 0,9913 8 o
40 %02
y=0,0166x + 0,0856 R? = 0,9961
20 01
0 0
9 I T T 0 5 0 15 20 25 30 35
Quercetina ("lg L") Quercetina (mg L-1)
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Tomate Absorbancia (mg quercetina /100 g)

(mg quercetina /100 g)
vermelho App

U-Vis

2 0,377 443,55 452 32

445,13 + 2 662 451,46 = 0,60°

Media 0,376

Tomate
laranja

(mg quercetina /100 g) (mg quercetina /100 g)

UV-Vis

Absorbancia

2 0,354 421,17 422,02
Media 0,353 420,65 £ 0,452 421,38 £ 0,542
Tomate . (mg quercetina /100 g) (mg quercetina /100 g)
amarelo Absoibéncia ii Uv-vVis
2 0,247 205,13 206,04
Media 0,248 205,72 £0,512 207,32+0,73*
Tomate - . (mg quercetina /100 g) (mg quercetina /100 g)
verd Absorbancia UV-

2 0,180 153,80 155,25

155,35+ 347

Media 0,179 154,91 £ 0,577

m Absorbancia \Md quercetina/100 g) (mg quem /100 g)
2 0,329 338,55 333,76
I - T —
Média 0,328 330,43 +7,432 333,40 x0,61*
Morango ) ]
ﬂ; Absorbancia (M9 querzi;mﬂﬂﬂ a) (mg queaﬁ /100 g)
vermelha
R O I
2 0,299 303,72 304,09
T e o o
Meédia 0,298 302,97 + 0,642 303,40 + 0,59*
Morango Absorbanci (mg quercetina/100 g) (mg quercetina /100 g)

Verde Uv-Vis

2 0,165 142,29 143,40

Média 0,164 141,45+ 0,722 14253 £ 0,75*




140

120 y=56,813x+61,714R?= 0,9928
100

Tabela 16. Concentragao de BHT (mg L-1) e intensidade das cores obtidas nos canais RGB.

BHT (mg/mL) Red (R) Green (G) Blue (B)

y = 54,066x + 61,071 R?=0,9863

Sinal

0,10 188 187 190 y = 50,615x + 58,4 R? = 0,9946

0,50 164 163 171

o 8 & &8 8

02 0.4 06 08 1
1,0 140 137 147
BHT(mg L)
140
06
120
05
100
5 04
< 80 . 2= =
s y = 56,813x + 61,714 R? = 0,9928 s
» 60 g o3
17 ]
<
40 2 y = 0,4372x + 0,0645 R? = 0,944
20 0.1
0 0
0 02 04 06 08 1 12 0 02 04 086 0.8 1 12
BHT(mg L) BHT (mg L)
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i

¢ 3
UV-Vis App

Tomate
(mglg) (mg/g)

2 9,103 9,690 0,053 0,129
Média 9.13+0,06° 9. 2440 382 0,048 0,129
Tomate uv-Vis {Am';?;} Peso amostra Absorbancia
laranja (mg/g) (g/mL)

2 8,751 8,620 0,051 0,102

Média 8,75+0,01* 8,640,022 0,052 0,102
Tomate Uv-Vis {ﬂ;] Peso amostra Al banci

amarelo (mg/g) (g/mL)
2 7,698 7.589 0,053 0,087
Media 7,560,112 7,540,042 0,048 0,096
Uv-Vis App* Peso amostra

Tomate verde Absorbanci
ve (mg/g) (mglg) (g/mL) neia

2 5,643 5,848 0.046 0,090

Media 5,72+0,38° 5,110,062 0,047 0,090

n m‘.
Uv-Vis

Morango Peso amosira .
Vermelho (mglg) (malg) (a/mL) Absorbancia
2 8,905 8.061 0,049 0,098

Media 8,900,594 8,01£0,012 0,046 0,008
5% UV-Vis App* Pes
- 0 amostra .
a Absorba
coloracgdo (mglg) (mglg) (a/mL) sorbancia
vermelha
2 7.829 7.734 0,052 0,094

» 7

Média 7,84 +0,022 7,75 +0,032 0,054 0,094
Morango Uv-Vis {:‘;;} Peso amostra Absorbancia
Verde (mgig) (g/mL)

2 4,495 4,548 0,057 0,088

Média 4,49+0,012 454 0,102 0,056 0,086
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Pratica alternativa utilizando o aplicativo PhotoMetrix® em sala de aula

Material
Grupo vegetal Trabalho apresentado

Conceito de quimica

Morango

verde

Morango

vermelho

Tomate verde

Tomate

vermelho

Substancias quimicas presentes no

morango

Cultivo, consumo do morango e

atividades antioxidante

Caracteristicas quimicas e

propriedades bioldgicas

Consumo mundial do tomate.

abordado
Ligagdes quimicas e gas
responsavel pelo

amadurecimento.

Reacao de oxirreducéao, solugcao

concentracao e diluicéo.

Funcdes organicas,

classificacao das cadeias e dos

atomos de carbono.
Extratos de tomate, extracao e

filtracao.
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