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Tema da aula: Carboidratos: Amido
Publico alvo: Ensino médio
Tempo de aula: 50 minutos

Objetivo: ldentificar a presenca de amido, principal carboidrato de reserva nas plantas, em
alimentos presentes no cotidiano dos alunos e fazer com que compreendam sua estrutura e
funcao.

Motivagéo inicial: Experimento de detecgdo de amido nos alimentos
Materiais necessarios:

- 1 tintura de iodo ou solugéo de lugol,

- Placas de petri;

- Batata, rabanete, clara de ovo, maga, farinha de trigo, farinha de mandioca e outros
alimentos que desejar testar a presenca deste acucar;

- Estilete ou faca;

- Sal e amido de milho para comparacéo;
- Conta-gotas.

Procedimento:

- Em cada placa de petri colocar uma pequena quantidade desses alimentos. No caso das
batatas, rabanete e a maca, deve-se corta-las e colocar pequenos pedacos em cada placa.

- Pingar de duas a trés gotas de lugol ou iodo e esperar a reacao.
- Detectar alimentos que alteraram a cor do iodo para um azul-roxeado

- O sal e 0 amido de milho servirdo como elementos controles do experimento, servindo de
parametros indicativos da presenca e auséncia deste carboidrato.

- Pedir para os alunos observarem a coloracdo e anotarem os alimentos que reagiram com o
lugol.



Metodologia:
Roteiro de aula:

Antes da realizacdo do experimento sera ministrada uma aula sobre carboidratos.
Como o foco da aula é amido, nossa principal fonte de carboidratos na alimentacéo e principal
acucar de reserva nas plantas, sera apresentada a sua estrutura bioquimica, bem como suas
funcdes dentro da célula e no nosso organismo. Os grdos de amido sdo constituidos por dois
principais tipos de polissacarideos, a amilose ¢ a amilopectina. Ambos sdo polimeros de a-D-
glicose conectadas por ligages 1,4 em grandes e pequenas cadeias. A amilose consiste
somente de uma ou algumas cadeias longas, sendo uma molécula linear ou ligeiramente
ramificada com aproximadamente 200 a 300 residuos de glicose. A amilopectina é uma
cadeia altamente ramificada, consistindo de um grande numero de cadeias pequenas, com
uma média de 20 a 25 unidades de glicose com ligagdes a-1,6. Para facilitar a compreensdo
serdo utilizadas imagens destas estruturas projetadas em data show ou em forma de cartdes,
ou figuras impressas.

80% amilopectina- a-1,6 e 1,4

20% amilose- a-1,4

Figura 1: Estrutura do amido. Cadeias ramificadas e lineares de unidades de glicose. Fonte:
Wenk; Fernandes, 2007.

Logo apds a aula teodrica sera realizado a pratica. Os alunos seguirdo um roteiro e terao
que responder as seguintes perguntas:

1- O que é amido? Do que ele é formado?

2- Esta substancia esta presente nos animais e nos vegetais?

3- Observe todos os alimentos que foram corados, qual deles mudou de cor?
4- Quais foram os alimentos que nao alteraram a cor? Por qué?



Depois que todos responderem as perguntas se iniciara a correcdo e a discussao em
sala de aula. Sera demonstrado também, com fotografias, como seria se cortdssemos esses
alimentos para serem vistos em microscopio 6ptico. Caso a escola possua microscopio, essa
pratica também pode ser realizada e assim visualizar os grdos de amido. Fazer com que eles
observem a mudanca de cor dos alimentos e discutir porque, por exemplo, nem o sal e nem a
gema de ovo ndo apresentaram mudancas na coloracao.
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Figura 2: Cortes transversais em batata inglesa, representando na figura A os graos de amido
sem lugol e na figura B na presenca do reagente. Fonte: Appezzato-da-Gloria;Carmello-
Guerreiro, 2006.

A aula pratica complementara a aula tedrica trazendo elementos do cotidiano do aluno,
para exemplificar a importancia dessas moléculas para os seres Vivos.

Importancia do tema e da atividade proposta

Os carboidratos sdo as biomoléculas mais abundantes na face da Terra e essenciais
para a vida, fornecedora de energia para a maioria das células ndo-fotossintéticas. Demonstrar
aos alunos a importancia de estudar os vegetais e divulgar como eles estdo presentes no nosso
cotidiano, ndo s6 nos fornecendo energia, mas também na prépria inddstria alimenticia, (na
forma de espessantes e substitutos de gorduras), como na indastria farmacéutica (capsulas de
medicamentos) e industria de combustiveis (producdo de etanol). A importancia dessa
atividade é descobrir a presenca desses aclcares em alimentos consumidos e utilizados no
cotidiano, agucando o interesse para a ciéncia e mostrando que ela esta presente, muitas vezes
sem perceber, no nosso cotidiano.
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