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Tomate  
(Solanum Lycopersicum L)

Solanáceas

Morango
(Fragaria ssp)

Rosáceas

O tomate e o 
morango estão 

entre os 
alimentos mais 

consumidos 
mundialmente. 

Introdução 



4

Estrutura da quercetina
Estrutura do hidroxitolueno butilado

ESTRUTURA DOS COMPOSTOS

Os compostos 
fenólicos 

englobam uma 
vasta gama de 
substâncias.

RADICAIS
LIVRES

MOLÉCULA 
SAUDÁVEL

ANTIOXIDANTE
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MATURAÇÃO

O gás etileno, 
conhecido na 

química orgânica 
com eteno 

(C2H4), 
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Determinação dos compostos fenólicos e antioxidantes.

Espectrofotômetro UV-Vis
Celular com app PhotoMetrix
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OBJETIVOS GERAIS

Determinar o teor de fenólicos totais e a atividade antioxidante em

tomate (Solanum lycopersicum L.) e em morango (Fragaria ssp)

utilizando o método alternativo por captura de imagem no aplicativo

Phometrix ®.



8

✓ Obter extratos de tomate e de morango;

✓ Comparar os resultados obtidos usando o Photometrix ® aos obtidos pelo tradicional método

de espectrofotometria no ultravioleta visível (UV-Vis) ;

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

✓ Relacionar teoria à prática, permitindo a contextualização de conceitos de forma

interdisciplinar;

✓ Discutir em sala de aula sobre a importância do consumo de espécies vegetais para a saúde

humana;

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

OBJETIVOS ESPECÍFICOS



Volume completado para 10,00 mL com H2O:álcool (1:1) 

Solução de quercetina em H2O:álcool (1:1) 100 mg L-1

METODOLOGIA

Determinação de compostos fenólicos

Leitura Photometrix ®

340 μL solução quercetina

+

10μL FeCl3 0,01 mol L-1

Leitura UV-Vis

1000 μL solução quercetina

+

29 μL FeCl3 0,01 mol L-1
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Determinação de compostos antioxidantes 

Mistura A
BHT 

+ 
ferricianeto de 

potássio 
+ 

solução tampão  por 
20 min. a 45°C 

Após adiciona 
acido 

tricloroacético
+

Cloreto de 
férrico

na mistura  A

Mudança de cor 
conforme o 

poder redutor 
dos alimentos. 
Quanto mais 
intensa a cor, 

maior a 
atividade 

antioxidante

Leitura Photometrix ®

340 μL solução 

+

10μL FeCl3 0,01 mol L-1

Leitura UV-Vis

1000 μL solução

+

29 μL FeCl3 0,01 mol L-1
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Análise Univariada

Análise Multivariada

Configurações

Sobre a ferramenta
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Vetor RGB

Múltiplos canais
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Construir a curva de calibração

Quantificar minha amostra

Abrir os resultados salvos anteriormente

Ajuda
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número de amostra  calibração

Local

Captura de Imagens



17

Concentração da amostra 

Região a ser analisada 

Captura de imagem

Todas as imagens capturadas

Envia os resultados para o email

Salva e mostra
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número de amostra  a ser analisada

Nome da amostra

Captura de Imagens

Nome da amostra 1

Captura de imagem

SAVE, mostrará as equações
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EEEFM “Antonio Carneiro Ribeiro”, no Município de Guaçuí, Estado do Espírito Santo.
“Química orgânica e compostos fenólicos na palma da mão”.
Química e Física.
Orgânica, inorgânica, reações, soluções e Espectro da luz. 
3º V01.
28 alunos.

Atividade alternativa em sala de aula 
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Prática alternativa utilizando o aplicativo PhotoMetrix® em sala de aula

Grupo
Material 

vegetal Trabalho apresentado
Conceito de química 

abordado 

1
Morango 

verde

Substâncias químicas presentes no 

morango

Ligações químicas e gás 

responsável pelo 

amadurecimento. 

2
Morango 

vermelho

Cultivo, consumo do morango e 

atividades antioxidante 

Reação de oxirredução, solução 

concentração e diluição.

3 Tomate verde 
Características químicas e 

propriedades biológicas 

Funções orgânicas, 

classificação das cadeias e dos 

átomos de carbono. 

4
Tomate 

vermelho
Consumo mundial do tomate. 

Extratos de tomate, extração e 

filtração.
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