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RESUMO

No presente estudo investiga-se as analises praticas de refrigerantes como
proposta didatica para o ensino de conceitos relacionados a Quimica. A pesquisa
explora como essas andlises ajudam a conectar teoria e pratica, tornando o
aprendizado de temas como o estudo do pH das substancias, reacdes acido-
base, tipos de misturas e intera¢cdes quimicas. O estudo destaca a importancia
de se compreender os conceitos relacionados ao pH dos alimentos,
particularmente em refrigerantes, e como ele afeta o sabor e a preservacgéo dos
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produtos. Além disso, a pesquisa aborda a identificacdo de corantes alimentares
e as reacdes quimicas que envolvem esses aditivos, como a reagdo com
hipoclorito de sédio. A quantificacdo do teor de acuUcar e a precipitacdo de
proteinas em refrigerantes também sao discutidas, com énfase na analise das
interacdes entre substancias quimicas e biomoléculas. Para a realizacdo das
analises, foi escolhido o refrigerante de cola mais vendido na regido de
Ipanguacu, com o objetivo de ilustrar a aplicabilidade dos conceitos quimicos em
produtos consumidos diariamente. A metodologia incluiu a determinacéo do pH,
identificacdo de corantes, quantificacdo do teor de acucar e andlise de
precipitacdo de proteinas, utilizando técnicas simples e acessiveis. Os
resultados confirmaram o pH &cido dos refrigerantes, sua conservacéao e sabor.
A andlise de corantes mostrou transformacdes quimicas, enquanto a
quantificacdo do agUcar evidenciou processos de separacdo. A precipitacao de
proteinas destacou a interacdo entre acidos e biomoléculas, reforcando a
aplicacédo prética da Quimica no cotidiano.

Palavras-chave: Ensino de Quimica. pH. Corantes. Acucar. Didatica.

ABSTRACT

The present study investigates the practical analysis of soft drinks as a didactic
proposal for teaching concepts related to Chemistry. The research explores how
these analyses help connect theory and practice, making it easier to learn topics
such as the study of substance pH, acid-base reactions, types of mixtures, and
chemical interactions. The study highlights the importance of understanding
concepts related to the pH of food, particularly in soft drinks, and how it affects
the flavor and preservation of products. Additionally, the research addresses the
identification of food colorings and the chemical reactions involving these
additives, such as the reaction with sodium hypochlorite. The quantification of
sugar content and protein precipitation in soft drinks are also discussed,
emphasizing the analysis of interactions between chemical substances and
biomolecules. For the analyses, the most sold cola soft drink in the Ipanguacu
region was chosen to illustrate the applicability of chemical concepts in everyday
consumer products. The methodology included determining pH, identifying
colorings, quantifying sugar content, and analyzing protein precipitation using
simple and accessible techniques. The results confirmed the acidic pH of soft
drinks, their preservation, and flavor. The colorant analysis demonstrated
chemical transformations, while sugar quantification evidenced separation
processes. Protein precipitation highlighted the interaction between acids and
biomolecules, reinforcing the practical application of Chemistry in daily life.

Keywords: Chemistry Teaching. pH. Colorants. Sugar. Didactics.

RESUMEN

El presente estudio investiga el andlisis practico de los refrescos como una
propuesta didactica para la ensefianza de conceptos relacionados con la
Quimica. La investigacion explora como estos andlisis ayudan a conectar la
teoria con la préactica, facilitando el aprendizaje de temas como el estudio del pH
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de las sustancias, las reacciones &acido-base, los tipos de mezclas y las
interacciones quimicas. El estudio resalta la importancia de comprender los
conceptos relacionados con el pH de los alimentos, particularmente en los
refrescos, y como afecta el sabor y la conservacion de los productos. Ademas,
la investigacion aborda la identificacion de colorantes alimentarios y las
reacciones quimicas que involucran estos aditivos, como la reaccién con
hipoclorito de sodio. También se discute la cuantificacion del contenido de azucar
y la precipitacion de proteinas en los refrescos, con énfasis en el analisis de las
interacciones entre sustancias quimicas y biomoléculas. Para los andlisis, se
eligio el refresco de cola mas vendido en la regidén de Ipanguacu, con el objetivo
de ilustrar la aplicabilidad de los conceptos quimicos en productos de consumo
diario. La metodologia incluy6é la determinacion del pH, la identificacion de
colorantes, la cuantificacion del contenido de azucar y el analisis de la
precipitacion de proteinas, utilizando técnicas simples y accesibles. Los
resultados confirmaron el pH &cido de los refrescos, su conservacion y sabor. El
analisis de colorantes mostrd transformaciones quimicas, mientras que la
cuantificacion del azlcar evidencio procesos de separacion. La precipitacion de
proteinas destaco la interaccion entre acidos y biomoléculas, reforzando la
aplicacion practica de la Quimica en la vida cotidiana.

Palabras clave: Ensefianza de Quimica. pH. Colorantes. Azlcar. Didactica.

1 INTRODUCAO

A Quimica é uma ciéncia fundamental que permeia diversos aspectos do
nosso cotidiano, mas muitas vezes sua complexidade pode afastar os
educandos da busca pelo conhecimento nessa area. As analises fisico-quimicas
surgem como uma ponte entre a teoria e a pratica, permitindo que os estudantes
compreendam conceitos de forma didatica. Essas analises ndo apenas facilitam
a conexdo entre o conhecimento teérico e suas aplicacdes praticas, como
também oferecem um contexto real para a compreensdo de conteudos
importantes da quimica, tais como: acidez e basicidade, composicdo de
substancias, reacdes quimicas e propriedades de misturas. Ao realizar medi¢cdes
e interpretacdes de dados, os estudantes podem observar diretamente como a
quimica esta presente em suas vidas, desde a composi¢cao dos alimentos que
consomem até os produtos que utilizam em casa (Saraiva et al., 2017).

Um exemplo pratico e acessivel para explorar esses conceitos esta na

analise de refrigerantes, que sdo amplamente consumidos e possuem uma
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composicao diversificada em substancias quimicas (MORDOR INTELLIGENCE,
2023). Ao analisar os parametros fisico-quimicos dos refrigerantes, como o pH,
teor de acucar, presenca de corantes e a precipitacdo de proteinas, 0s
estudantes podem observar como esses fatores estédo diretamente relacionados
aos conteudos teoricos. Essa abordagem permite que a andlise de refrigerantes
seja utilizada como uma estratégia didatica para tornar o ensino da quimico mais
dindmico e contextualizado, auxiliando os alunos na compreenséo de conceitos
abstratos por meio da experimentagao (Silva et al., 2019).

Assim, as analises dos refrigerantes deixam de ser apenas utilizadas
como identificadoras e quantizadoras de substancias e passa a ser utilizada
como um recurso educacional que facilita a aprendizagem de forma efetiva e
contextualizada. Essa abordagem evidencia, portanto, a importancia das
andlises fisico-quimicas como ferramenta indispensavel no Ensino de Quimica,
tornando-a mais proxima, compreensivel e aplicavel ao cotidiano dos
estudantes.

Dessa forma, este trabalho propde a utilizagcdo das andlises fisico-
quimicas como um recurso pedagdgico a ser aplicado em aulas de quimica,
proporcionando uma experiéncia pratica e significativa aos estudantes.
Utilizando um produto familiar e amplamente consumido como ferramenta
pedagogica, busca-se mostrar como essas analises sdo essenciais para
conectar o aprendizado tedrico ao cotidiano. A proposta busca demonstrar como
a investigacdo de propriedades quimicas presentes nos refrigerantes pode ser
uma ferramenta eficaz para conectar teoria e pratica, tornando o ensino mais

acessivel e interessante.

2 REFERENCIAL TEORICO

O ensino de quimica é frequentemente considerado desafiador, pois
envolve conceitos que podem parecer distantes da realidade cotidiana dos
estudantes. O uso de analises fisico-quimicas praticas oferece uma
oportunidade de conectar teoria e pratica, tornando o aprendizado mais

significativo e acessivel (Novos, 2022). Véarios estudos demonstram que
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abordagens que envolvem a experimentacdo e a observacdo de fendbmenos
guimicos no cotidiano podem aumentar o engajamento dos estudantes e facilitar

a compreensao de conceitos fundamentais (DESAFIOS, 2024).

2.1 PH E SUA IMPORTANCIA NA QUIMICA DOS ALIMENTOS

O potencial hidrogenidnico (pH) € uma medida de acidez ou alcalinidade
de uma substancia, essencial para entender rea¢des quimicas em solucdes
aquosas. Em produtos alimenticios como refrigerantes, o pH influencia o sabor,
a preservacao e a estabilidade dos ingredientes (Feitosa et al., 2016). O pH de
uma solucdo pode afetar a solubilidade de substancias, a formacédo de
precipitados e até a atividade de microorganismos. Esse conceito é fundamental
para o entendimento de reacdes acido-base, que sera explorado nas analises de
refrigerantes realizadas neste estudo (Afonso; Lima, 2009). Através da medicdo
do pH, os estudantes poderdo conectar a teoria a pratica, observando como a
acidez do refrigerante reflete os conceitos de pH e as propriedades das
substéancias &cidas (Dantas et al., 2021).

2.2 CORANTES ALIMENTARES: TIPOS E REACOES QUIMICAS

Os corantes alimentares sao substancias que alteram a cor dos alimentos
e bebidas, e podem ser naturais ou sintéticos. No caso dos corantes sintéticos,
muitos sédo derivados de compostos aromaticos que podem passar por reacdes
guimicas com outros componentes, como oxidantes (Feitosa et al., 2016). A
identificacdo desses corantes em refrigerantes sera feita utilizando agua
sanitaria (hipoclorito de sodio, NaClO) que reage com os corantes, alterando sua
coloragéo (Anastacio et al., 2025). Essa reacdo é importante para demonstrar as
transformacdes quimicas e para explicar a presenca de certos aditivos em
alimentos, fornecendo uma conexdao com o estudo de reacdes redox e a

identificacdo de compostos em produtos do cotidiano (Afonso; Lima, 2009).
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2.3 TEOR DE ACUCAR EM ALIMENTOS: ASPECTOS QUIMICOS

O teor de acucar, principalmente na forma de sacarose (C12H22011), € um
parametro importante em alimentos e bebidas. A sacarose presente no
refrigerante € um exemplo de substancia que esta em mistura homogénea, e sua
quantificacdo é essencial para entender como as solucfes saturadas funcionam,
além de ilustrar o conceito de conservacdo de massa (Feitosa et al., 2016). Ao
aquecer uma amostra de refrigerante para remover a 4gua, podemos quantificar
0 agUcar presente e explicar o processo de separacao de misturas (Dantas et
al., 2021). Este conceito sera abordado ao discutir o método de vaporizacéo e

0s aspectos da solubilidade dos acucares (Afonso; Lima, 2009).

2.4 PRECIPITACAO DE PROTEINAS: REACOES QUIMICAS EM ALIMENTOS

A precipitacdo de proteinas ocorre quando a proteina se torna insoluvel
em uma solucdo, normalmente devido a alteragbes no pH ou pela adicdo de
acidos (Afonso; Lima, 2009). No estudo dos refrigerantes, a precipitacdo de
proteinas é importante para demonstrar a interacdo entre acidos e compostos
bioldgicos, como proteinas e sais minerais (Feitosa et al., 2016). Ao adicionar
leite ao refrigerante, o acido presente pode precipitar proteinas do leite,
proporcionando uma aplicacdo préatica dos conceitos de reacfes acido-base e
analise de compostos (Neto, 2015).

3 METODOLOGIA

A proposta didatica deste trabalho foi elaborada com o intuito de utilizar
as analises fisico-quimicas de refrigerantes do tipo cola como ferramenta
pedagogica no Ensino de Quimica. Realizaram-se as andlises fisico-quimicas
para garantir que os resultados obtidos pudessem efetivamente explicar os
conteudos quimicos propostos, assegurando a viabilidade da proposta

pedagogica. Dessa forma, a metodologia apresentada se baseia em uma
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proposta que pode ser aplicada em sala de aula, com as analises realizadas
funcionando como ferramenta para o ensino e compreensdo dos conceitos.

A proposta busca que o0s estudantes participem de cada etapa do
processo de analise, utilizando as analises realizadas como uma forma de
compreender e explicar conceitos quimicos. A estrutura da metodologia divide o
processo em momentos didaticos, facilitando a aplicacdo pratica dos conceitos
quimicos e permitindo uma conexao direta entre a teoria e a pratica.

A escolha dos refrigerantes do tipo cola para as analises fisico-quimicas
foi feita com base em sua composicdo caracteristica e popularidade (Jordan,
2016), o que facilita a relacdo entre os conceitos tedricos de quimica e suas
aplicacdes no cotidiano. O refrigerante selecionado reflete as propriedades
tipicas desse tipo de produto, como pH, teor de aglcar e corantes, comuns a
essa categoria de bebida, sem se restringir a uma marca especifica.

Essa abordagem didatica visa tornar o aprendizado mais acessivel e
relevante, conectando teoria e pratica de forma contextualizada. As etapas
incluem a realizacdo das andlises fisico-quimicas no laboratério, a introdugéo
tedrica dos conceitos a serem explorados, e a interpretacéo dos resultados. Com
iSsO, a proposta proporciona um aprendizado dinamico, pratico e significativo,

favorecendo a compreenséao dos conceitos quimicos de forma aplicada.
3.1 DETERMINAC}AO DO PH

Nesta etapa o0s estudantes serdo introduzidos a escala de pH,
inicialmente, receberao explicaces tedricas sobre as propriedades de acidos e
bases, e a sua classificacdo, faciltando a compreensao através da acidez
caracteristica dos refrigerantes. A analise foi realizada a partir de trés amostras
retiradas de uma garrafa de refrigerante de 2 L e transferidas para béqueres de
150 mL. O pH de cada amostra foi medido separadamente utilizando fitas

indicadoras de pH.
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Figura 1. Medicao do pH.

3.2 IDENTIFICACAO DE CORANTES

Na etapa de identificacdo de corantes, sdo discutidas transformacodes
guimicas, como oxidacdo e reacdes de troca, além da estrutura e funcédo dos
corantes artificiais, evidenciadas por mudangas visuais significativas. Para a
andlise, adicionaram-se 100 mL de &gua sanitaria (hipoclorito de sédio, NaOCIl)
a trés garrafas de 250 mL de refrigerante, permitindo observar a interacao dos

corantes com o reagente e as transforma(;(”)es resultantes.

3.3 QUANTIFICACOES DO TEOR DE ACUCAR

Na quantificacéo do teor de aglcar, sdo abordados conceitos de misturas
homogéneas, conservacdo de massa e métodos de separacdo, permitindo que
0s alunos conectem esses principios a um produto de consumo diario. A analise
foi realizada aquecendo 3 amostras de 50 mL retirada do refrigerante de 2L. As
amostras, medidas com proveta, foram transferidas para béqueres de 150 mL,
os quais foram etiquetados e pesados, e em seguida aquecidas sobre uma tela
de aquecimento com bico de Bunsen até o produto apresentar aspecto pastoso.
Apds o aquecimento, a massa do conjunto (béquer + residuo agucarado) foi
medida, desconsiderando a massa do béquer, e a massa média foi calculada a

partir das trés amostras.
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Figura 2. Aquecimento da amostra de 50 mL do refrigerante.

Fonte: Elaborada pelos préprios autores.

3.2 PRECIPITACAO DE PROTEINAS

A precipitacdo de proteinas proporciona uma abordagem prética para o
estudo das interacfes entre acidos e biomoléculas, explorando os processos
quimicos que ocorrem em alimentos. Para esta andlise, foram utilizadas trés
garrafas de 250 mL do refrigerante, as quais foram adicionados 100 mL de leite
de vaca em cada uma, permitindo observar as reacdes e mudancas que

evidenciam as interagfes entre 0s componentes.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 DETERMINACAO DO PH

A andlise de pH foi realizada em trés amostras do refrigerante, e os
resultados obtidos mostraram que o pH das trés amostras foi 2. Os valores
indicam que o refrigerante apresenta acidez significativa, com um pH médio de
2. Esse valor é caracteristico dos refrigerantes do tipo cola, devido a presenca
de acidos como o &cido fosférico e o acido carbbnico.

Essa andlise oferece uma introdugéo pratica a escala de pH, utilizando a
determinacdo do pH do refrigerante como exemplo. A classificacdo da bebida
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como uma solugéo acida facilita a compreenséo dos acidos presentes em sua
composicdo. Além disso, os estudantes entendem que o sabor acido do
refrigerante esta diretamente relacionado a concentracdo de ions H* (ion
hidrogénio) liberados pelos acidos. Esse conhecimento contribui para a
compreensao das propriedades dos acidos, especialmente sua funcdo na

conservagao de alimentos.

4.2 IDENTIFICACAO DE CORANTES

Observou-se uma alteracéo visual significativa, com a solugdo adquirindo
um tom transparente, indicando a presenca de corantes, conforme mostrado na
Figura 3. A reacao entre o hipoclorito de sodio e 0s corantes sintéticos resultou
na degradacdo da coloracdo, o que permitirA reforcar o entendimento das

transformacdes quimicas.

Figura 3. alteracédo visual do refrigc_ergnte.

Fonte: Elaborada pelos pr'éprios autores.

Na identificacdo dos corantes, o0s estudantes poderdo observar
transformacdes quimicas, como oxidacdo e reagbes de troca. A adicdo de
hipoclorito de sddio evidenciou mudancas nas caracteristicas dos corantes, 0
que permitira a compreensdo de substancias que reagem entre si, alterando

propriedades fisico-quimicas, como a cor.
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4.3 QUANTIFICACOES DO TEOR DE ACUCAR

A quantificacdo do teor de acucar foi realizada através da vaporizacédo da
agua presente em trés amostras de 50 mL do refrigerante. Os dados obtidos
estdo apresentados no quadro 1.

Quadro 1. Resultados.

Amostra Massa do béquer (g) Massa do béquer + Massa Residuo
residuo acucarado (g) Acucarado (g)
1 66,856 70,694 3,838
2 66,555 69,550 2,995
3 64,271 68,726 4,455
Massa média 3,76

Fonte: Elaborado pelos autores.

O teor de acucar médio foi de 3,76 g por 50 mL de refrigerante. A
consisténcia dos resultados com os dados do rétulo do produto confirma a
precisdo do método utilizado, e o tempo de aquecimento (31 minutos e 27

segundos) foi suficiente para vaporizar a agua completamente.

Figura 4. Residuo Agucarado.

Fonte: Elaborada pelos proprios autores.

Essa analise permite que os estudantes percebam que o refrigerante é
uma mistura homogénea. Isso demonstra como substancias podem se misturar
uniformemente, o0 que é importante para a compreensao, de, como as misturas
homogéneas funcionam no cotidiano.

A vaporizacdo da agua do refrigerante é uma oportunidade para aplicar o

conceito de conservagcado de massa. Através dessa analise os estudantes podem
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observar que ao vaporizar a 4gua, a massa do aclcar nao se altera, apenas o
estado fisico da agua. Esse conceito ensina que a quantidade de matéria
permanece constante, independentemente da forma como a substancia se
transforma.

A andlise do teor de acgucar ilustra o uso do método de separagdo por
vaporizacao. Ao aquecer as amostras, a agua se vaporiza, deixando o residuo
de acucar. Esse processo pode ensinar aos estudantes como remover um
componente liquido de menor ponto de ebulicdo de uma mistura para isolar
outro, reforcando o conceito de técnicas de separacao fisico-quimicas e

proporcionando uma aplicacéo pratica de destilacdo em laboratério.

4.4 PRECIPITACAO DE PROTEINAS

Apos sete dias, observou-se a formacdo de um precipitado no fundo dos
recipientes, evidenciando a separacédo das proteinas do leite. Os alunos podem
compreender esse fendmeno como resultado da interacdo dos &cidos do
refrigerante com as proteinas, provocando sua desnaturacdo e posterior

precipitacao.

Figura 5. Antes e apds 7 dias.

Fonte: Elaborada pelos préprios autores.

Revista de Educagéo do ldeau, 2025, v. 5, n. 1, p. 01-16. 12




ISSN: 1809-6220

;‘»-'Pl}'\ 4

I A

HDE AUIJ[REVISTA BE EDUCACAO

A interacdo entre os &cidos do refrigerante e as proteinas do leite
demonstra como a alteracdo do pH pode afetar a estrutura e a solubilidade das
biomoléculas, levando a sua deshaturacdo e precipitacdo. Esse processo
proporciona aos estudantes uma melhor compreenséao das reac¢des bioquimicas

e da influéncia do pH na estabilidade das biomoléculas.

5 CONCLUSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nos refrigerantes do
tipo cola revelam dados significativos que podem reforcar a aplicacéo pratica dos
conceitos quimicos abordados neste estudo. Os resultados obtidos nas analises
de pH, corantes, teor de acucar e precipitacdo de proteinas ndo s6 evidenciam
a presenca de conceitos quimicos importantes, como também podem
proporcionar uma aprendizagem mais pratica aos estudantes.

A analise do pH permitiu uma compreenséao aprofundada sobre os acidos
presentes nos refrigerantes e suas implicacbes tanto no sabor quanto na
conservagcao dos alimentos. A identificacdo de corantes e a observacédo das
transformacdes quimicas por meio da reacdo com hipoclorito de sodio
elucidaram a importancia das rea¢des quimicas no cotidiano e como os aditivos
alimentares podem ser analisados cientificamente. Ja a quantificacdo do teor de
acucar contribui para a compreensdo dos conceitos de misturas homogéneas,
processos de separacdo de substancias e conservacdo de massa. Por fim, a
precipitacdo de proteinas ilustrou as interacdes entre os acidos dos refrigerantes
e 0S compostos biolégicos presentes no leite, aprofundando o entendimento
sobre reacdes acido-base.

Esse estudo reforca a importancia das analises fisico-quimicas como
ferramenta didatica no ensino de quimica, pois pode proporcionar aos
estudantes uma experiéncia concreta com conceitos teéricos, facilitando sua
compreensao e aplicacao em situacdes do cotidiano. Além disso, demonstra que
a quimica esta presente de forma acessivel e relevante em produtos amplamente
consumidos, como os refrigerantes, contribuindo para uma aprendizagem mais

envolvente e pratica. Ao integrar a teoria com a pratica, as analises fisico-
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quimicas oferecem aos estudantes uma compreensdo mais profunda e
duradoura dos conceitos fundamentais da quimica, incentivando uma

abordagem cientifica mais critica e aplicada na educacéao.
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