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Resumo

No ensino médio, a bioguimica é encarada pelos alunos como complexa, com termos e processos
desafiadores. Somado a isso, em tempos atuais de pandemia, surgem muitos desafios para tornar as
aulas virtuais mais cativantes e motivadoras. Na literatura, varios autores relatam o uso de atividades
praticas com o intuito de promover uma melhor contextualizacao do ensino e instigar a aprendizagem
dos alunos. Neste sentido, o objetivo principal deste trabalho é facilitar a aprendizagem de conceitos
ligados a Biogquimica e outras areas da Biologia com a proposta de uma atividade préatica na
determinacéo do amido por meio do lugol & 5% em alimentos do cotidiano, aplicado aos alunos do
ensino médio na disciplina de Biologia. Na segunda parte da aula, é proposto o teste da amilase
salivar na degradagdo do amido na banana, correlacionando com aspectos ligados a proteinas e
enzimas. Assim, ndo é necessario um laboratério equipado para a realizacdo da atividade
experimental proposta, permitindo que os alunos possam replica-la em suas casas mediante a
explicacdo ou demonstracdo prévia do professor, utilizando-se materiais simples e de baixo custo.
Apo6s concluida a atividade os alunos terdo seus resultados anotados e enviados ao professor para
discussdes futuras. Como principal impacto, a atividade proposta permite aproximar a Bioquimica do
cotidiano dos alunos, facilitando sua contextualizagdo, além de promover a Otica da experimentacéo
cientifica.

Palavras-Chave
Amido, Aula prética, Bioquimica, Ensino.

Abstract

In high school, biochemistry is seen by students as complex, with challenging terms and processes.
Added to this, in current times of pandemic, many challenges arise to make virtual classes more
captivating and motivating. In the literature, several authors report the use of practical activities in
order to promote a better contextualization of teaching and instigate student learning. In this sense,
the main objective of this work is to facilitate the learning of concepts related to Biochemistry and
other areas of Biology with the proposal of a practical activity in the determination of starch through
5% lugol in everyday foods, applied to school students high school in the discipline of Biology. In the
second part of the class, the salivary amylase test on starch degradation in bananas is proposed,
correlating with aspects related to proteins and enzymes. Thus, it is not necessary to have a laboratory
equipped to carry out the proposed experimental activity, allowing students to replicate it in their
homes upon prior explanation or demonstration by the teacher, using simple and low-cost materials.
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After completing the activity, students will have their results noted and sent to the teacher for future
discussions. As the main impact, the proposed activity allows bringing Biochemistry closer to the
students’ daily lives, facilitating its contextualization, in addition to promoting the perspective of
scientific experimentation.
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Starch, Practical class, Biochemistry, Teaching.

Infrodugado

Segundo Voet, Voet e Pratt (2008, p. 3), “a palavra Bioquimica significa, literalmente,
o estudo da quimica da vida”. No ensino médio, os topicos dessa area tdo fantéstica e
importante, sdo encarados pelos alunos como complexos, dotados de um grande nimero de
processos e informacgdes, 0 que torna o ensino e aprendizagem um grande desafio. Assim,
segundo Duré, Andrade e Abilio (2018), essa area no ensino médio apresenta-se de maneira
muito abstrata sendo disssociada com os assuntos presentes no cotidiano dos discentes, tendo
um indice de rejei¢do considerado expressivo de 43,4%. Somado a todas essas problemaéticas,
aulas pautadas no modelo meramente expositivos de ensino podem desmotivar o aluno no
processo de aprendizagem. Nesse aspecto, Krasilchik (2004) relata que as aulas de Biologia
costumam seguir o modelo expositivo de ensino, causando nos alunos desvantagens, como
uma pequena assimilacao das informagdes, em detrimento a um déficit de atencdo dos alunos
e a grande passividade dos mesmos. Nesse Ultimo caso, os autores Winter e Cardoso (2019)
também afirmam que, as aulas tradicionais tratam o conhecimento como um conjunto de
informacdes que sdo transmitidas pelos professores aos estudantes, colocando o aluno como
uma figura passiva sendo o professor, o grande protagonista.

Dessa maneira, para vencermos tais obstaculos, a busca de metodologias alternativas
de ensino pode ser de grande importancia para facilitar o processo norteador do ensino e da
aprendizagem (GONCALVES, 2021), e uma delas é a abordagem de aulas préticas
experimentais.

Segundo Krasilchik (2004), aulas baseadas na metodologia de experimentacdo € uma
modalidade de ensino que possui um papel de grande importancia no ensino de Biologia, pois
é capaz de despertar o interesse do aluno fazendo com que ele aprenda conceitos basicos e
desenvolva habilidades de investigacdo. Assim, a autora relata que as aulas praticas permitem
gue os discentes tenham contato direto com os fendmenos manipulando os materiais e
equipamentos e observando organismos (KRASILCHIK, 2004). Segundo, Souza e Santos
(2019, p. 426) “as atividades praticas desenvolvidas durante as aulas de Biologia visam a
complementacdo do estudo teorico da disciplina, permitindo que o aluno analise na prética a
teoria aprendida nas aulas convencionais”.

No entanto, a abordagem de aulas experimentais ainda é uma metodologia de ensino
pouco comum no cotidiano escolar. Em conformidade com esse cenario, Marandino, Selles e
Ferreira (2009), relatam que muitos professores desejam ampliar a oportunidade desse tipo de
abordagem de ensino no seu cotidiano de trabalho, porém nem sempre alcancam sucesso,
devido a existéncia de dificuldades encontradas no &mbito escolar. Dessa maneira, as autoras
evidenciam que essas dificuldades podem ser a inexisténcia de um laboratério fisico para a
realizacdo dessas aulas, o tempo curricular, a inseguranca de alguns professores e a falta de
controle do grande nimero de alunos dentro do laboratério.

Para reforcar essa lacuna, dados do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira, INEP (2019), mostram que, uma parcela pouco expressiva de
38,8% das escolas publicas que ofertam o ensino médio, possuem laboratérios de Ciéncias e

164
ECCOM, v. 14, n. 27, jan./jun. 2023



Biologia destinados para a realizacdo de aulas praticas, obrigando ao professor realizar a
experimentacdo em sala de aula utilizando materiais alternativos.

Na realidade a qual vivemos, em detrimento da pandemia do novo coronavirus, a
atividade proposta pode ser efetuada em casa pelos proprios alunos, ndo necessitando de um
laboratorio esquipado com vidarias e equipamentos sofisticados. Assim, essa pratica
metodologica é fortemente recomendada uma vez que, as aulas estdo seguindo o modelo
virtual e semipresencial de ensino, surgindo muitos desafios para cativar os alunos e facilitar
sua aprendizagem.

No presente artigo, os alunos do ensino médio serdo convidados a experimentarem
uma aula pratica dividida em dois momentos. No primeiro momento, os alunos irdo detectar a
presenca do amido por meio do reagente lugol 5% (composto em sua formula por moléculas
de lodo + lodeto de Potassio e Agua destilada) em diversos alimentos do seu cotidiano como
por exemplo: mandioca, inhame, cara, frutas tropicais (banana, manga, laranja) e até mesmo
carne de boi ou de frango. Dentro dessa parte, a pratica permite compararmos o teor de amido
presente na fruta de banana verde em relacdo a banana madura, oferecendo subsidios para
discussdes relacionadas a aspectos da Fisiologia Vegetal. Assim, a abordagem dessa aula
pratica, permite aos alunos uma melhor compreensdo da parte de constituicdo quimica das
células, os carboidratos, que sdo estruturas de grande importancia para a dieta humana,
divididos em monossacarideos como por exemplo, a glicose, os dissacarideos (sacarose,
lactose e maltose) e os polissacarideos (amido). No segundo momento, seréd realizada a
identificacdo da atividade enzimatica da amilase salivar presente na saliva agindo na fruta de
banana madura por meio do reagente lugol abordando a importancia dessa enzima no
processo de digestdo do amido. Abaixo, encontra-se disponivel a ficha com informacdes
detalhadas da atividade pratica proposta.

Quadro 1. Ficha com informac6es detalhadas da atividade experimental proposta.

Identificando o0 amido em alimentos do cotidiano e a agdo da enzima amilase
Titulo salivar na Banana: uma atividade experimental para facilitar a compreenséo
de Bioguimica no Ensino Médio

Publico-alvo | Estudantes do ensino médio (12 série ou 22 série).

Disciplinas

! Biologia
relacionadas g

O objetivo principal deste trabalho, é facilitar e motivar a aprendizagem dos
Objetivos alunos no que tange a area de Bioquimica, com a proposta de uma atividade
educacionais | pratica na identificagdo do amido em alimentos do cotidiano e a a¢do da
enzima amilase salivar na banana por meio do reagente de Lugol a 5%.

Aulas meramente expositivas podem desmotivar os alunos, assim a
abordagem de aulas praticas pode tornar o ensino mais significativo e
cativante, além de trazer na préatica o que foi aprendido na aula teérica. Em
detrimento do novo coronavirus, as aulas estdo sendo virtuais ou
semipresenciais, entdo, o professor necessita buscar novas alternativas para
facilitar e instigar a aprendizagem dos alunos.

Assim, essa atividade préatica pode trazer muitos beneficios aos alunos,
oferecendo maior estimulo para a aprendizagem de Bioquimica e outros
conteddos dentro da Biologia. Outro ponto a ser ressaltado é que, essa
atividade pode ser realizada pelos alunos em suas préprias casas, ndo
necessitando de um laboratério fisico de Biologia equipado.

Justificativa
do uso

Constituicdo quimica da célula (carboidratos e proteina — enzima), Fisiologia
Animal (Digestdo do amido), Citologia (amiloplastos), Fisiologia Vegetal
(amadurecimento de frutas e hormdnios vegetais).

Conteudos
trabalhados

Duracéo 90 minutos
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estimada

Lugol 5%, alimentos do cotidiano como: banana, maca, laranja, manga,
mandioca, cara, inhame, carne, copinhos de plastico, protocolo (Figura 1) e
exercicio de aplicagdo disponivel para impresséo pelo aluno (Figura 2). Para
0 uso do professor, na Figura 3, estdo disponibilizadas as respostas esperadas
para as questdes propostas.

Materiais
utilizados

Fonte: elaborado pelo autor.

1. Materiais e Métodos

A atividade experimental proposta, possui cunho didatico e a analise dos resultados
segue uma Otica qualitativa (LUDKE e ANDRE, 2013; ESTRELA, 2018; PEREIRA et al.
2018; SEVERINO, 2018; TOURINHO E SILVA e SOUZA, 2020). Abaixo, estdo disponiveis
0s materiais necessarios para a conducgdo da atividade proposta.

1.1 Materiais necessdrios para a conducgado da atividade

Para a realizacdo da atividade pratica, serdo utilizados materiais simples, e de baixo
custo, sendo a maioria deles presentes na nossa alimentacao cotidiana:

- 1 frasco de lugol 5% contendo 20 ml (facilmente adquirido em farmacias de
manipulagéo);

- 1 pedaco de cada uma das frutas: banana prata verde, banana prata amadurecida,
laranja, manga e macé;

- 1 pedaco descascado de: mandioca de mesa, batata, inhame e caré;

- 1 faca sem pontas;

- 1 pedaco de carne de boi e de frango;

- 13 Copinhos de pléstico para o acondicionamento dos alimentos;

- 1 pedaco de banana madura para realizacdo do segundo momento da aula pratica.

Para impressdao pelo aluno, na Figura 1, encontra-se disposto o protocolo para
realizacdo da atividade e na Figura 2, consta uma lista de exercicios proposta para fixacdo do
conteldo. Na Figura 3, para uso do professor, estdo disponiveis as respostas esperadas das
questBes propostas.

1.2 Primeiro momento da aula prdtica: identificagdo do amido nos
alimentos

Inicialmente, sera realizada a identificacdo do amido na banana verde e amadurecida:
para isso, na banana verde e madura, corta-las em pequenas rodelas e gotejar em cada uma de
suas polpas uma gota de lugol 5%, observar a coloracdo resultante e anotar os resultados. Na
proxima etapa, sera feita a identificacdo do amido nas outras frutas. Descascar a manga, a
laranja e a macd, gotejando-se em cada uma, uma gota de lugol 5%, observar a coloracao
resultante e anotar o que aconteceu. Por meio da faca sem pontas, cortar em pequenas rodelas,
a mandioca, a batata, o inhame, e 0 cara, e em suas polpas, administrar uma gota de lugol 5%.
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Nas carnes, pegar pequenos pedagos e gotejar uma gota de lugol 5%. No fim desta etapa,
observar e anotar os resultados.

2.3 Segundo momento: Identificagcdo da degradacao do amido
da banana pela saliva

Na segunda parte da atividade pratica, devemos macerar um pouco de banana
amadurecida e dentro do copinho. Coletar um pouco de saliva e coloca-la em contato com a
banana. Ap0s isso, gotejar uma gota de lugol a 5%, agitando suavemente o copinho por 5
minutos. Apos cerca de 40 minutos observar a mudanca de coloracgdo, procedendo-se assim, a
finalizacdo dos experimentos, e a anotacéo dos resultados obtidos pelos alunos.

Figura 1. Protocolo para a conducéo da atividade para o aluno (Imprimir).

Identificando 0 amido em alimentos do cotidiano e a a¢do da enzima amilase salivar na Banana:
uma atividade experimental para facilitar a compreensdo de Bioguimica no Ensino Médio

Nome do aluno: Turma; Ano:

1. Materiais necessarios

Para a realizacdo da atividade préatica, serdo utilizados materiais simples, e de baixo custo,
sendo a maioria deles presentes na nossa alimentagéo cotidiana:

- 1 frasco de lugol 5% contendo 20 ml (facilmente adquirido em farmacias de manipulacéo);

- 1 pedago de cada uma das frutas: banana prata verde, banana prata amadurecida, laranja,
manga e macg;

- 1 pedaco descascado de: mandioca de mesa, batata, inhame e carj;

- 1 faca sem pontas;

- 1 pedaco de carne de boi e de frango;

- 13 Copinhos de plastico para o acondicionamento dos alimentos;

- 1 pedaco de banana prata madura para realiza¢do do segundo momento da aula pratica.

2. Procedimentos

Inicialmente, seré realizada a identificacdo do amido na banana verde e amadurecida: para
iss0, na banana verde e madura, corta-las em pequenas rodelas e gotejar em cada uma de suas polpas
uma gota de lugol 5%, observar a coloracdo resultante e anotar os resultados. Na proxima etapa, sera
feita a identificacdo do amido nas outras frutas. Descascar a manga, a laranja e a macd, gotejando-se
em cada uma, uma gota de lugol 5%, observar a coloracdo resultante e anotar o que aconteceu. Por
meio da faca sem pontas, cortar em pequenas rodelas, a mandioca, a batata, o inhame, e o cara, e em
suas polpas, administrar uma gota de lugol 5%. Nas carnes, pegar pequenos pedacos e gotejar uma
gota de lugol 5%. No fim desta etapa, observar e anotar os resultados.

Na segunda etapa do experimento, ou seja, a identificacdo da degradacdo do amido da banana pela
saliva, utilizar, um pouco de banana amadurecida e proceder a maceracdo, por meio de uma colher
dentro de um copinho de plastico. Coletar um pouco de saliva e coloca-la em contato com a banana.
Apos isso, deve-se gotejar uma gota de lugol a 5%, agitando suavemente o copinho por 5 minutos.
Apbs cerca de 40 minutos, observar a mudanca de coloraco, e anotar os resultados obtidos.

Fonte: elaborado pelo autor.
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Figura 2. Exercicios propostos aos alunos: (Imprimir).

1) Quando foi gotejado uma gota de lugol & 5% na banana prata verde, houve a presenca
de uma coloracdo azul escuro intenso, ja com a banana prata madura isso ndo aconteceu, ou
seja, a coloracdo foi mais clara. Sugira uma hipoGtese para explicar essa diferenca de
coloracéo.

2) Nas outras frutas, o que vocé observou? Descreva os resultados.

3) Na mandioca de mesa, na batata, no inhame e no cara o que aconteceu com o lugol?
Explique o porqué ocorreu a intensidade de cor do lugol nesses alimentos?

4) As carnes de boi e de frango sdo constituidas basicamente de , dessa forma
o lugol ndo reagiu com a carne pois esse reagente se liga apenas as molécula de
por meio de uma liga¢do quimica do tipo

5) Explique os resultados obtidos apds gotejar uma gota de lugol no copinho contendo a
saliva + banana madura + lugol. Sugira uma hipdtese para tal acontecimento.

6) Imagine que antes de gotejar o lugol e colocar a banana madura no copinho, vocé
realizou a fervura da saliva. Logo em seguida foi adicionado uma gota de lugol e a banana
madura. Qual seria o resultado desse experimento? Sugira uma hipotese para o ocorrido,
comparando com o resultado da questdo anterior.

7) A enzima amilase salivar ¢ de grande importancia para a digestdo de alimentos
contendo . Assim, dos alimentos testados nessa pratica, quais seriam ricos nesse
polissacarideo?

8) O que vocé achou ao realizar essa aula pratica? Encontrou dificuldades, se sim quais
foram?

Fonte: elaborado pelo autor.

Antes de iniciar a pratica, alertar aos alunos, para que 0os mesmos cologuem luvas e
jalecos no intuito de protecdo e higiene. O Lugol 5% ndo é um reagente que oferece riscos a
salde, no entanto, pela atividade experimental, utilizar a saliva (dos alunos que irdo realizar
cada uma de suas préaticas) devemos manter a higiene e boas condutas laboratoriais.

Figura 3. Respostas esperadas das questdes: (Imprimir - Uso do professor).

1) A diferenca da coloracdo do lugol na banana verde estd no fato desta possuir muito
amido em sua composi¢do, uma vez que estes ndo foram quebrados e convertidos em
acucares no processo de maturacdo do fruto. Assim, o lugol ira exibir uma coloracdo azul
escuro. J& a banana madura, houve grande conversdao do amido em agUcares advindos do
processo realizado pelas enzimas de maturacdo. Dessa maneira, o lugol ficarda com uma
coloragéo mais clara.

2) Nas outras frutas foram observados uma variagdo na intensidade de coloracdo do lugol.
Isso se deve ao fato de ter acontecido pois as frutas se encontravam em diferentes periodos
de maturacédo. A laranja e a macga foram menos coradas, apresentando menor teor de amido e
maior teor de agucares (como exemplo: sacarose, glicose e frutose).

3) Nestes alimentos ocorre naturalmente uma grande quantidade de amido, fazendo com
que o lugol gotejado, entre em reacdo com essas moléculas por meio de uma ligagdo quimica
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do tipo ion-dipolo exibindo como resultado, uma coloragao azul escura.

4) As carnes de boi e de frango sdo constituidas basicamente de proteinas, dessa forma o
lugol ndo reagiu com a carne pois esse reagente se liga apenas as molécula de amido por
meio de uma ligacdo quimica do tipo ion-dipolo.

5) Apos gotejar o lugol no copinho contendo saliva e a banana madura, a intensidade de
coloracdo do lugol ficou bem fraca. Isso se deve ao fato da saliva conter uma enzima
denominada amilase salivar (ou ptialina) que foi capaz de quebrar o amido existente na
banana madura e unidades menores de carboidrato, exibindo assim uma coloracdo mais fraca
do lugol.

6) A fervura da saliva ird ocasionar a desnaturacdo da amilase salivar, fazendo com que
essa enzima perca sua funcdo catalitica, assim o lugol ira reagir com o amido da banana
aparecendo uma coloragdo mais escura (azul escuro).

7) A enzima amilase salivar é de grande importancia para a digestdo de alimentos contendo
amido. Assim, dos alimentos testados nessa pratica, quais seriam ricos nesse polissacarideo?
banana verde, o inhame, a batata, o cara e a mandioca de mesa.

8) Resposta pessoal do aluno.

Fonte: elaborado pelo autor.
2. Resultados e Discussoes

2.1 Identificagao do amido nos alimentos

Como resultado da primeira etapa da atividade prética, foi detectado variagdo na
presenca do amido na banana verde e na banana madura. Na figura 4, pode ser evidenciado a
diferenca na coloracédo do lugol na banana verde apresentando cor azul escuro (Figura 4a) e na
banana madura (cor mais clara) (Figura 4b).

Figura 4. Identificacdo do amido na banana prata verde e madura por meio de lugol a 5%. a) banana verde
exibindo coloracdo azul escuro, b) banana madura com coloracdo mais clara.

Fonte: elaborado pelo autor.

Essa diferenca de coloracéo, esta no fato da banana verde conter grande quantidade de
amido pois ainda ndo sofreu o processo de maturacéo, realizada por enzimas especificas como
por exemplo a isoamilase que é uma enzima que auxilia na hidrolise do amido, produzindo
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uma mistura de oligossacarideos e acgUcares soluveis, tornando o fruto com textura e sabor
agradavel (BIERHALS et al., 2004; ROSSETO et al., 2004). Assim, o lugol que é uma
solu¢do composta por moléculas de lodo (I2) e lodeto de Potéassio (KI) irdo permitir a
complexacdo das moléculas de lodo (I3) na estrutura interna do amido por meio de uma
ligacdo quimica denominada ion-dipolo (FERREIRA, COSTA e ARAUJO, 2008), mudando a
cor do reagente de laranja para azul escuro. Ja na banana madura, ocorreu uma colora¢do mais
clara do lugol com o amido, o que explica que grande parte do seu amido ja foi hidrolisado
em unidades menores de carboidratos pelo processo de amadurecimento da fruta.

Nessa etapa da aula préatica, o professor devera relembrar aos alunos sobre a estrutura
bioquimica dos carboidratos, bem como sua classificagdo em monossacarideos, dissacarideos
e polissacarideos. Ressaltar aos alunos que o amido é um polissacarideo sendo formado por
varias unidades de glicose tendo um papel crucial na célula animal e vegetal como grande
fornecedor de reserva energética. Nas células vegetais, o amido, pode ser encontrado dentro
de granulos de armazenamento no interior dessas células denominados de Amiloplastos,
fazendo um link com contetdos da Citologia.

Nas outras frutas como a manga, a laranja e a maca, ocorreu uma variagao no teor de
amido pelo reagente lugol, assim como pode ser visualizado na figura 5. Isso pode ser
explicado devido a diferenca no grau de maturacgéo entre elas. A laranja e a magé foram menos
coradas, apresentando menor teor de amido e maior teor de aglcares (como exemplo:
sacarose, glicose e frutose).

Figura 5. Variag&o no teor de amido pela presenca do reagente de lugol a 5%. Notar a varia¢do na coloracéo das
frutas.

Fonte: elaborado pelo autor.

Nessa etapa do experimento, o professor pode chamar a atencdo dos alunos para um
hormonio vegetal muito importante que participa do processo de maturacdo das frutas, o gas
etileno, que é produzido em vérias partes da planta. Alem do tema central dessa atividade ser
a Bioquimica, pode haver pelo professor uma conexdo com a Boténica, mais precisamente 0s
topicos de Fisiologia e desenvolvimento vegetal, os fitorménios.

Na mandioca de mesa, no inhame, no cara e na batata ocorreram em suas polpas, uma
intensa coloragéo do lugol (Figura 6), que predominou a coloragéo azul escuro.

Figura 6. Identificacdo do amido nas raizes e tubérculos pelo lugol & 5%.
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Fonte: elaborado pelo autor.

Esse resultado ja era esperado, uma vez que essas plantas produzem raizes e
tubérculos com grande teor de amido, evidenciado-se assim uma coloracdo bem intensa pela
reacdo do lugol com o amido. Na mandioca de mesa, planta pertencente a familia
Euphorbiaceae, por exemplo, dados da literatura relatam que sua raiz é considerada uma das
maiores fontes de amido encontradas na natureza, estando em torno de mais de 80%, nessas
raizes tuberosas (NUWAMANYA et al., 2010). Vale a pena ressaltar que esse valor pode
variar de acordo com as variedades e cultivares disponiveis no mercado.

J4, na carne de boi e de Frango, (Figura 7), ndo ocorreu rea¢do com o lugol, uma vez
que esses alimentos ndo possuem amido, e sim proteinas, ndo havendo mudanca de coloracdo
do reagente.

Figura 7. Identificacdo do amido pelo lugol nas carnes de boi e frango. (Cor do lugol inalterada pela auséncia de
amido nas carnes).

Fonte: elaborado pelo autor.

2.2 Identificagcdo da degradag¢do do amido da banana madura
pela saliva

Essa etapa, é a Ultima parte do experimento. Com a adi¢do da saliva na banana madura
(Figura 8a), o amido que ainda existe na banana foi quebrado (hidrolisado) pela acdo da
amilase salivar, enzima que degrada o amido presente na saliva. Assim, como pode ser visto
abaixo (Figura 8b), a coloragdo dessa reacdo ficou bem mais clara (apés 40 minutos),
evidenciando a quebra das moléculas de amido. Nessa etapa da aula pratica o professor pode
ligar os conceitos aprendidos na parte tedrica sobre o sistema digestério humano, ressaltando
a importancia da enzima amilase salivar na degradacdo do amido na boca, além dos papéis de
outras enzimas (proteinas) e suas fungbes em catalisar as reac@es quimicas do nosso corpo
humano, no processo digestivo dos alimentos.

Por fim, pode-se ressaltar a importancia de boas praticas alimentares de mastigacdo na
boca. Pois dessa forma, a enzima amilase, pode fazer o seu trabalho de maneira efetiva,
garantindo a hidrélise do amido ingerido. Nessa parte secundaria da aula pratica pode ser
sugerido trocar a banana pelo pdo francés, sendo esse ultimo rico em amido.
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Figura 8. Acéo da enzima presente na saliva (amilase salivar) em contato com o amido da banana madura pelo
lugol. a) Etapa inicial da reacéo com o lugol, b) Etapa final (apds cerca de 40 minutos), ocorreu degradacéo do
amido (coloracdo mais clara do lugol) pela enzima amilase salivar presente na saliva.

Fonte: elaborado pelo autor.

Consideracgoes finais

A realizacdo da atividade experimental proposta, pode facilitar a aprendizagem dos
topicos relacionados a Bioquimica e outros ligados a Biologia, aplicando na prética o que foi
ministrado nas aulas tedricas. Além disso, a atividade pratica permite instigar o aluno na
busca do conhecimento, potencializando o lado cientifico sendo de grande importancia nos
dias atuais.
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