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ESTUDOS DE CASO NO ENSINO DE CIENCIAS DA NATUREZA 1: QUIMICA EM FOCO

CAPITULO 9

ESTUDO DE CASO:
O DESAFIO PICANTE

ARTHUR MORAES FRANCO DA ROCHA!
DANIEL YANKE BRASILINO?
RENATA ALMEIDA CHAGAS?®

Em uma pequena cidade chamada Cumari, situada nas colinas do interior,
moravam dois amigos, chamados Tutu e Kenan. Ambos compartilhavam o amor
por comida picante, principalmente molhos de pimenta, e costumavam se en-
volver em competiges para ver quem aguentava experimentar os molhos de
pimentas mais picantes. Um dia, eles ouviram falar de um concurso de molho
de pimenta que seria realizado na feira da cidade e sabiam que tinham que par-
ticipar. O torneio contava com duas categorias: “Sabor”, que avaliava os aromas
e gostos que o molho traz quando degustado, e “Ardéncia’, que dizia respeito ao
qudo forte, em picancia, ¢ o molho degustado. Ao ler o regulamento da compe-
ticao, Tutu e Kenan descobriram que poderiam usar, além da pimenta, até duas
frutas e condimentos. Durante o processo, o produto poderia ficar em processo
de maturagéo, que consiste em deixar, ao longo de um periodo de tempo, todos
os ingredientes juntos em um recipiente para a extragao dos compostos que con-
ferem sabor e ardor ao molho, uma tinica vez.

Entusiasmados, os amigos, estudantes de quimica, juntaram seus ingredientes
e seus conhecimentos prévios e comecaram a trabalhar na cozinha de Tutu. Pas-
saram horas aperfeicoando suas receitas, experimentando varias combinagoes
de pimentas, temperos e ingredientes secretos. Eles testaram suas criagdes varias
vezes, tomando notas e fazendo ajustes, até ter certeza que haviam criado um
molho a altura do campeonato de molho de pimenta.

1 Doutorando do Programa de P6s-Graduagdao em Quimica do Instituto de Quimica de Sao Car-
los da Universidade de Sdo Paulo.

2 Mestrando do Programa de Pés-Graduagdo em Quimica do Instituto de Quimica de Sdo Car-
los da Universidade de Sdo Paulo.

3 Doutoranda do Programa de Pés-Graduagdo em Quimica do Instituto de Quimica de Sao Car-
los da Universidade de Sdo Paulo e docente do Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecno-
logia da Bahia.
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Chegou o dia da competicao e Tutu e Kenan dirigiram-se a feira com seus mo-
lhos caseiros em maos. Eles foram recebidos pelo aroma perfumado de pimenta
malagueta no ar e pelo som da conversa de outros competidores e espectadores.
A feira consistia em um espago onde cada competidor montava seu estande, nes-
ses locais eles deixariam a mostra seus molhos para que o publico e os avaliadores
da competi¢ao pudessem degusté-los. Cada avaliador degustaria o molho de trés
competidores dando a eles uma nota e um titulo de ardéncia. O molho mais bem
avaliado passaria para a proxima fase, na qual competiria com outros trés mo-
lhos, que também haviam passado pela fase anterior, e assim sucessivamente, até
chegarem no mais gostoso e mais ardido molho de pimenta.

Montado seu estande de degustacao, eles ndo puderam deixar de sentir uma
sensacao de excitagdo nervosa. Os molhos de sua produ¢ao demonstraram estar
no mais alto nivel da competicdo. Eles sabiam que enfrentariam um desafio, mas
estavam determinados a mostrar suas habilidades culindrias e deixar sua cidade
orgulhosa.

A primeira rodada comegou e eles serviram ansiosamente amostras de seus
molhos para os juizes e a multidao. Os meninos prenderam a respiragdo enquan-
to os juizes deliberavam e anunciavam os vencedores. Para sua alegria, os molhos
avancaram para a proxima rodada, junto com alguns outros competidores.

A medida que as rodadas avangavam, o nivel de ardéncia dos molhos conti-
nuava aumentando e a competicao ficava ainda mais intensa. As papilas gustati-
vas dos dois amigos foram postas a prova enquanto experimentavam as misturas
ardentes dos demais competidores durante o periodo de degustagao do festival,
mas eles permaneceram confiantes em seus proprios molhos. A multidao cresceu
e a excitagdo no ar era palpavel.

Finalmente, chegou o dia da dltima rodada, quando restavam apenas alguns
competidores, incluindo os dois amigos. O nivel da competi¢ao estava muito alto
e 0s juizes eram renomados por seu conhecimento sobre gastronomia picante.
Tutu e Kenan serviram seus molhos, que haviam desenvolvido com orgulho, ob-
servando enquanto os juizes davam mordidas cautelosas e bebiam leite para re-
frescar a boca.

Suponha que vocé faz parte de uma dupla de competidores e
devera propor uma receita para a produg¢ao de um molho de
pimenta, sugerindo maneiras de ter a presenca dos componen-
tes que conferem ardor a pimenta no molho e indicando a me-
lhor delas.
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9.1 APONTAMENTOS DIDATICOS

O caso aborda questdes relacionadas a produ¢do de molhos de pimenta, que
envolvem conhecimentos em quimica de alimentos, microbiologia, processa-
mento de alimentos e tecnologia de conservagao. A aplicagdo do caso em sala de
aula tem utilidade pedagdgica, pois permite o aprofundamento no estudo dos t6-
picos voltados a técnicas de extragio, purificacio, identificacdo e caracterizacao
de compostos organicos naturais.

As propriedades picantes das pimentas sao atribuidas a um grupo de com-
postos chamados capsaicinoides*. Os capsaicinoides, sdo substancias insoluveis
em agua, extraiveis principalmente com solventes de baixa polaridade®. Por isso,
em muitas receitas de molhos de pimenta é recomendado macerar as pimentas
em alcool (etanol) ou dleo para extrair seus sabores e aromas. A producdo de
molhos de pimenta também envolve técnicas de processamento, como mistura,
homogeneizag¢do e pasteurizagao®. Durante a mistura é importante garantir que
todos os ingredientes sejam completamente incorporados para obter uma consis-
téncia uniforme. A homogeneizagio ¢é realizada com o auxilio de um liquidifica-
dor, esse procedimento ajuda a reduzir o tamanho das particulas, melhorando a
textura e a aparéncia, conferindo fluidez e viscosidade ao molho. A pasteurizacao
¢ um processo de aquecimento que ajuda a eliminar microrganismos e prolongar
a vida util do molho.

Um outro aspecto importante é a acidez do molho de pimenta. A maioria dos
molhos de pimenta ¢ feita com a adi¢do de vinagre, que é um acido fraco. A adi-
¢do de vinagre ndo s6 aumenta a acidez do molho, mas também atua como um
conservante natural, ajudando a prevenir o crescimento de bactérias e fungos’.
Além disso, a adigdo de sal é um fator importante para real¢ar o sabor do molho
de pimenta. O sal também atua como conservante, inibindo o crescimento de
microrganismos e prolongando a vida util do molho.

4 Araceli Pefia-Alvarez, Erika Ramirez-Maya e Luis Angel Alvarado-Sudrez, “Analysis of capsai-
cin and dihydrocapsaicin in peppers and pepper sauces by solid phase microextraction-gas
chromatography-mass spectrometry”, Journal of Chromatography A, vol. 1216, n. 14, pp. 2843
2847, 2009. https://doi.org/10.1016/j.chroma.2008.10.053

5 Vania Maria Barboza da Silva, “Pimentas do género Capsicum: constituintes quimicos e poten-
cial antioxidante”, tese de doutorado, Jodao Pessoa, Universidade Federal da Paraiba, 2017.

6 Angela Aparecida Lemos Furtado e André de Souza Dutra, “Elaboragdo de molhos de pimen-
tas”, Informe Agropecudrio, vol. 33, n. 267, pp. 52-56, 2012, disponivel em: http://www.alice.cnp-
tia.embrapa.br/alice/handle/doc/934144. Acesso em 13 ago. 2025.

7  Tiyoko N. Rebougas, Renata M. Valverde e Helmo L. Texeira, “Bromatologia da pimenta mala-
gueta in natura e processada em conserva’, Horticultura Brasileira, vol. 31, n. 1, pp. 163-165, 2013.
https://doi.org/10.1590/50102-05362013000100026
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No que se refere ao ensino superior, o caso esta relacionado a conhecimen-
tos abordados em componentes curriculares, como Quimica Orgénica, Quimica
de Produtos Naturais, Laboratério de Quimica Orgéanica e Analise Sensorial de
Alimentos, consolidados em matrizes curriculares de cursos de quimica ou de
engenharia quimica de universidades brasileiras. Comumente, os alunos assu-
mem um papel passivo no processo de ensino e aprendizagem. De forma distinta,
a busca de solugodes para o estudo de caso exige uma postura ativa, que requer
pesquisa, argumentagdo e tomada de decisdo. Esses elementos contribuem para o
desenvolvimento de uma atitude critica e construtiva, essencial para prepara-los
para o mundo do trabalho.

Em consonéncia com as Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de
Quimica?, a aplica¢ao deste estudo de caso pode colaborar para o atendimento
do que se espera de um quimico em relagdo ao trabalho de investigagdo cienti-
fica e produgdo/controle de qualidade: “saber elaborar projetos de pesquisa e de
desenvolvimento de métodos, produtos e aplicagdes em sua area de atuagdo” (p.
5) Ademais, em relagdo a aplicagdo do conhecimento em quimica: “ter curiosi-
dade intelectual e interesse pela investigacao cientifica e tecnologica, de forma
a utilizar o conhecimento cientifico e socialmente acumulado na produgio de
novos conhecimentos” (p. 5). Com efeito, o artigo “Recursos lidicos na apresen-
tacao da resolugao de estudos de caso por graduandos em quimica™, que relata a
aplicagdo de uma atividade didatica pautada em estudos de caso sobre biofilmes
poliméricos para revestimento de frutas, destaca a aquisi¢io de conhecimentos
cientificos por parte dos alunos.

O caso também pode ser aplicado no ensino médio, especialmente em cursos
técnicos integrados em quimica e em alimentos, uma vez que estd diretamente
relacionado a conhecimentos abordados em componentes curriculares, como
Quimica Orgénica, Técnicas de Laboratérios, Tecnologia de Alimentos, Con-
servagdo de Alimentos e Analise Sensorial, que sdo consolidados em matrizes
curriculares de cursos técnicos de institui¢oes brasileiras que ofertam a referida
modalidade de ensino. Nessa perspectiva, o artigo “Aprendizagem significativa
no ensino de geografia: os beneficios da aprendizagem baseada em problemas
por meio de um estudo de caso™ relata a aplicacdo de estudo de caso no primeiro

8 Brasil, Ministério da Educagio, “Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de Quimica’,
disponivel em: https://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2001/pces1303_o1.pdf. Acesso em 13
ago. 2025.

9 Pablyana L. R. da Cunha, Salete L. Queiroz e Patricia F. de O. Cabral, “Recursos ltidicos na
apresentagao da resolugio de estudos de caso por graduandos em quimica’, Quimica Nova na
Escola, vol. 46, n. 4, pp. 527-535, 2024. http://dx.doi.org/10.21577/0104-8899.20160403

10 Cleiton Sampaio de Farias, “Aprendizagem significativa no ensino de geografia: os beneficios
da aprendizagem baseada em problemas por meio de um estudo de caso”, Revista Brasileira
de Educagio em Geografia, vol. 7, n. 14, pp. 224-241, 2018. https://doi.org/10.46789/edugeo.
v7i14.500
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ano do ensino técnico integrado e aponta que, quando incentivados, os estudan-
tes envolvem-se ativamente na busca de novos conhecimentos, especialmente os
relacionados com a sua realidade.

A narrativa favorece ainda a investigagdo como forma de engajamento dos
estudantes na aprendizagem de processos, praticas e procedimentos cientificos
e tecnologicos, permitindo que analisem os fendmenos e processos, utilizando
modelos e fazendo previsoes, em concordancia com o que se espera da area de
ciéncias da natureza e suas tecnologias, estabelecido pela Base Nacional Comum
Curricular” para o ensino médio.

Para tornar a abordagem de “O desafio picante” mais enriquecedora para os
estudantes, da educagdo basica ou superior, é oportuno considerar a inclusdo de
materiais suplementares a discussdo do caso, que contemplem informagdes atua-
lizadas sobre o tema em questéo, tais como: textos, videos e podcasts. Por exem-
plo, em publicacéo intitulada “A ciéncia por tras do nosso gosto por pimentas™,
o jornal Nexo apresenta uma breve histéria da pimenta malagueta e destaca que
a sensacdo de picincia das pimentas é provocada pela capsaicina, substincia pre-
sente nesses alimentos. Além disso, a matéria explica porque o ser humano é o
unico animal que come pimenta. Por outro lado, o episédio de podcast chamado
“De onde vem o que eu como #28: Pimentas™, disponivel em plataformas de
audio, conta como surgem as pimentas campeas de ardéncia e como amenizar o
seu efeito.

9.2 CARACTERISTICAS DO CASO E
CONTEXTUALIZACAO DO TEMA

Pimentas sdo temperos tradicionais de diversas culturas e fazem parte do co-
tidiano de milhares de brasileiros. Segundo Reifschneider et. al', a incorporagao
das pimentas na culindria brasileira deve-se principalmente aos povos indigenas

11 Brasil, Ministério da Educagao, “Base Nacional Comum Curricular: Ensino Médio”, disponivel
em: https://basenacionalcomum.mec.gov.br/. Acesso em 13 ago. 2025.

12 Roberto Silvestro, “A ciéncia por trds do nosso gosto por pimentas’, Nexo Jornal, 18 dez. 2022,
disponivel em: https://www.nexojornal.com.br/externo/2022/11/18/a-ciencia-por-tras-do-nos-
s0-gosto-por-pimentas. Acesso em 13 ago. 2025.

13 G, “De onde vem o que eu como #28: Pimentas”, G1 Podcasts, disponivel em: https://g1.globo.
com/podcast/de-onde-vem-o-que-eu-como/noticia/2023/02/13/de-onde-vem-o-que-eu-co-
mo-28-pimentas.ghtml. Acesso em 13 ago. 2025.

14 FranciscoJ. B. Reifschneider et al., “Uma pitada de biodiversidade na mesa dos brasileiros”, EM-
BRAPA, 2015, disponivel em: https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/153085/1/
Uma-pitada-de-biodiversidade-na-mesa-dos-brasileiros.pdf. Acesso em 13 ago. 2025.
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e também aos africanos, que, ao chegarem ao pais, passaram a consumi-las em
abundéncia.

As pimentas sao fontes ricas de varias vitaminas como A, C, E, e outros com-
postos tais como carotendides, compostos fendlicos, capsantina, capsorubina
e capsaicinoides®. A pungéncia ou picancia é a principal caracteristica das pi-
mentas e esta diretamente relacionada com a concentragdo dos capsaicinoides™.
Geralmente, os capsaicinoides obtidos de pimentas vermelhas e picantes contém
69% de capsaicina, 22% de dihidrocapsaicina, 7% de nordihidrocapsaicina, 1% de
homocapsaicina e 1% de homodihidrocapsaicina”. A capsaicina, (E)-N-(4-hi-
droxi-3-metoxibenzil)-8-metil-6-nonenamida, em sua forma pura, é um com-
posto cristalino e incolor. Ela é hidrofébica e insoltivel em agua.

A pungéncia é uma caracteristica de qualidade para pimentas frescas e tam-
bém para produtos processados, sendo o contetido de capsaicina um dos requi-
sitos principais para determinar a qualidade comercial dos frutos de pimenta®.
O livro dos recordes, o Guiness, ¢ atualizado regularmente com alguma nova
variedade que leva o titulo de “pimenta mais ardida do mundo’, e existem com-
peticOes nas quais as pessoas tentam comer essas pimentas. O Scovie Awards é
uma das competi¢oes de alimentos gourmet mais famosas, que reconhece os me-
lhores produtos de alimentos picantes do mundo. A avaliacdo, que nio é aber-
ta ao publico, conta com 8o a 100 jurados, principalmente profissionais da drea
de alimentos, que provam os produtos em copos codificados em uma chamada

“degustacao as cegas’. Eles preenchem formularios de avaliagdo e classificam os
produtos de acordo com a aparéncia, aroma, sabor e escala de ardéncia®.

“O desafio picante” ¢, portanto, um caso atual e relevante aos leitores, visto
que as pimentas estdo presentes na culindria brasileira ha mais de 500 anos e
sao diariamente consumidas em todo o pais. Eventualmente, sdo noticiados, nos
principais meios de comunicagio, festivais e concursos de pimentas nacionais e

15 Archa Vijay et al., “Functional genomics to understand the tolerance mechanism against biotic
and abiotic stresses in Capsicum species’, Transcriptome Profiling: Progress and Prospects, pp.
305-332 2022, cap. 11. https://doi.org/10.1016/B978-0-323-91810-7.00001-7

16 Cleide Maria Ferreira Pinto, Claudia Lucia de Oliveira Pinto e Sérgio Mauricio Lopes Donze-
les, “Pimenta capsicum: propriedades quimicas, nutricionais, farmacoldgicas e medicinais e
seu potencial para o agronegdcio’, Revista Brasileira de Agropecudria Sustentdvel, vol. 3, n. 2, pp.
108-120, 2013.

17 Muhammad Waqas, Dildar Ahmed e Muhammad Tariq Qamar, “Surfactant-mediated ex-
traction of capsaicin from Capsicum annuum L. fruit in various solvents”, Heliyon, vol. 8, n. 8,
10273, 2022. https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2022.€10273

18 Carolina I. Domenico et al., “Caracterizacdo agrondmica e pungéncia em pimenta de chei-
ro’, Horticultura Brasileira, vol. 30, n. 3, pp. 466-472, 2012. https://doi.org/10.1590/So102-
05362012000300018

19 About - Scovie Awards, disponivel em: https://www.scovieawards.com/about. Acesso em 13 ago.
2025.
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internacionais. Além disso, as redes sociais estdo inundadas de informacdes re-
lacionadas ao consumo de pimentas. Por exemplo, existe um programa popular
no YouTube chamado Hot Ones, em que celebridades sdo entrevistadas enquanto
comem asas de frango cobertas com molhos de pimenta que ficam progressiva-
mente ardidos. O canal conta com mais de 14 milhées de inscritos.

O caso apresenta uma série de caracteristicas que o classifica como um bom
caso, de acordo com Herreid et al*°, dentre as quais, conta uma histdria voltada
a um problema que desafia os estudantes, podendo estimular a sua curiosidade
e interesse. Trata-se de um caso curto, fato que pode facilitar sua abordagem em
sala de aula. A narrativa é protagonizada por dois personagens principais, Tutu e
Kenan, que sao amigos e estudantes de quimica, o que pode despertar a empatia.
Além disso, os leitores sdo convidados a ocupar o papel dos personagens que se-
rdo responsaveis por produzir um molho de pimenta com as caracteristicas exi-
gidas pelo concurso. Dessa forma, o problema a ser resolvido esta bem definido
no caso: é necessario propor a melhor forma de obten¢ao de componentes que
conferem ardor a pimenta para a fabrica¢ao de um molho.

O dilema proposto cumpre a fun¢do de ensino, uma vez que reflexdes para
soluciona-lo podem favorecer o desenvolvimento de conhecimentos quimicos.
Para verificar quais possiveis solucdes atendem a demanda de obteng¢do de com-
ponentes que conferem ardor na fabricagao de um molho, ou seja, com uma
maior concentragdo dos capsaicinoides, é preciso que os alunos pesquisem sobre
identificacdo, caracterizagio, extracio e purificagio de compostos, além disso,
precisam investigar a fun¢do de materiais presentes no cotidiano na producao de
molhos de pimentas, como o sal e o vinagre.

O caso tem potencialidade para permitir que os estudantes apliquem o conhe-
cimento que aprenderam sobre o assunto abordado, analisem dados e alcancem
conclusoes a partir dos seus proprios esforcos.

9.3 FONTES DE INSPIRACAO NA
PRODUCAO DO CASO

O caso é inspirado na vivéncia dos dois primeiros autores, que nutrem amor
por pimentas e cozinham juntos comidas com muitas pimentas, dos mais va-
riados tipos, sempre apreciando o ardor e gosto caracteristico desse tempero. A
pimenta é uma constante na mesa de ambos, desde os almogos em familia até
as refeicoes no restaurante universitario. Por esse amor as pimentas, eles sempre

20 Clyde Freeman Herreid et al., “What makes a good case, revisited: the survey monkey tells all’,
Journal of College Science Teaching, vol. 46, n. 1, pp. 60-65, 2016.
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assistem entrevistas e programas de entretenimento, que tratam de competi¢oes
de molho de pimenta realizadas em todo o mundo, como o Scovie Awards, nos
Estados Unidos da América, e o Hot Pepper Awards, no Reino Unido.

Filmes e séries de culindria forneceram inspiracio para a construgio da nar-
rativa do molho de pimenta. Um exemplo é o filme Chef, lancado em 2014, que
retrata a jornada de um chef que abandona seu emprego em um restaurante de
luxo para abrir um food truck de comida cubana. A série Chef’s Table, por sua vez,
mostra a histdria de chefs internacionalmente renomados, destacando suas traje-
torias, motivagoes e criagdes culinarias. Ja The Bear explora o mundo da culinaria
por meio da histéria de Carmen “Carmy” Berzatto, um jovem chef renomado,
que retorna a Chicago para administrar a lanchonete de sua familia, apds a morte
do irmao.

9.4 SOLUCOES PARA O CASO E
CONTEUDOS DE QUIMICA EM PAUTA

A produgdo de um molho de pimenta com a presenga dos componentes que
conferem ardor fundamenta-se na utilizagdo de pimentas do género Capsicum
como matéria-prima e aplicagdo de técnicas de extra¢do para obten¢do de uma
maior concentracdo de capsaicinoides. A extracdo de capsaicina de pimentas, em
laboratdrio, ¢ comumente realizada utilizando solventes organicos e a eficiéncia
da extragdo pode variar dependendo das pimentas, suas partes e do processa-
mento prévio de extracdo®. Na sequéncia, sdo apresentadas trés possibilidades
para extragao de capsaicina de pimentas.

9.4.1 EXTRACAO POR SOLVENTE

A extragao por solvente é o método mais utilizado para a extra¢ao da cap-
saicina de pimentas. O método fundamenta-se na transferéncia de um ou mais
componentes de uma fase liquida ou sélida para uma fase liquida que é imisci-
vel ou apenas parcialmente miscivel com a primeira fase®>. A extra¢ao de cap-
saicinoides de pimentas geralmente ¢ realizada utilizando solventes orgéanicos,

21 Roxana-Madalina Stoica et al., “Extraction and analytical methods of capsaicinoids- a review”,
Scientific Bulletin Series F. Biotechnologies, vol. 20, pp. 93-98, 2016.

22 Arunashri Ancy et al., “A review of extraction and quantification of capsaicin and its bio in-
secticidal activity in food grains’, Preparative Biochemistry ¢ Biotechnology, vol. 54, n. 3, pp.
435-443, 2023. https://doi.org/10.1080/10826068.2023.2241137
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como metanol, acetona, acetonitrila e cloroférmio®. Para produ¢ao do molho
de pimenta, o procedimento envolve a moagem das pimentas e possiveis outros
condimentos e a adigdo de um solvente organico, como o etanol, ou 6leo vegetal
ou azeite, usados como tal. Os ingredientes podem ficar expostos ao solvente
organico por dias para uma melhor extragao.

9.4.2 EXTRACAO POR SOXHLET

A extragao por Soxhlet ¢ um dos métodos mais antigos de extragdo sdlido-li-
quido (também conhecida como lixiviagdo ou percolag¢do), inventado em 1879 por
Franz Von Soxhlet*. O extrator Soxhlet é utilizado em extra¢des solido-liquido
quando a substancia a ser extraida tem solubilidade limitada no solvente escolhi-
do e as impurezas sdo insoluveis. O processo consiste em usar o extrator Soxhlet
para transferir as partes parcialmente soluveis de um sélido para a fase liquida.

A técnica é muito simples e requer um extrator Soxhlet, um dedal (normal-
mente feito de celulose) para conter a amostra, um condensador, que permite o
refluxo do solvente, um baldo que contera o solvente e esta na base do aparelho
e uma manta aquecedora que tem a fun¢ao de aquecer o solvente até sua evapo-
rac¢ao®. O calor é aplicado por refluxo até o ponto de ebuligdo do solvente e o
vapor do solvente percorre o caminho de destila¢do até o frasco onde a amostra
de pimenta estd acondicionada. A matriz da pimenta sera rapidamente submersa
dentro do solvente aquecido, e os constituintes de interesse sdo seletivamente
isolados da matriz da pimenta de acordo com seus pontos de ebuli¢io.

No método de Soxhlet a amostra estd sempre em contato com o solvente,
ocorrendo sua constante renovagdo, a temperatura do sistema mantém-se rela-
tivamente alta, visto que o calor aplicado para o processo de evaporacio é cons-
tante. Além disso, é uma metodologia muito simples que ndo requer treinamento
especializado®. No entanto, os principais problemas do método incluem tempo
de extragdo longo, necessidade de solventes caros e de alta pureza, custo de ener-

23 Rujul Tamhane e Namita Hegdekar, “Study of capsaicinoids in chillies & its therapeutic appli-
cations”, International Journal of Creative Research Thoughts, vol. 9, n. 10, pp. 22-28, 2021.

24 Nour H. Abdurahman e Olusegun A. Olalere, “A comparative review of conventional and mi-
crowave assisted extraction in capsaicin isolation from chili pepper” Australian Journal of Basic
and Applied Sciences, vol. 10, n. 10, pp. 263-275, 2016.

25 Samar Al Jitan, Saeed A. Alkhoori e Lina F. Yousef, “Phenolic acids from plants: extraction and
application to human health”, Studies in Natural Products Chemistry, vol. 58, pp. 389-417, 2018,
cap.13. https://doi.org/10.1016/B978-0-444-64056-7.00013-1

26 Aelson Aloir Santana Brum, Lia Ferraz de Arruda e Marisa Aparecida Bismara Regitano-d’Ar-
ce, “Métodos de extragdo e qualidade da fragdo lipidica de matérias-primas de origem vege-
tal e animal’, Quimica Nova, vol. 32, n. 4, pp. 849-854, 2009. https://doi.org/10.1590/So100-
40422009000400005
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gia para evaporagao do solvente, baixa seletividade na extracdo e decomposicao
térmica de compostos sensiveis?.

9.4.3 HIDRODESTILACAO

A hidrodestilagao é um método convencional para extrair os constituintes da
pimenta e pode ser realizada por meio de um aparelho de Clevenger ou por des-
tilagdo por arraste a vapor. Nesse processo a amostra é hidratada e destilada, e a
fase vapor é condensada para obter o extrato puro.

Na hidrodestilagdo tipo Clevenger o material vegetal é imerso em agua sob
aquecimento até a fervura, resultando na formagdo de vapores que arrastam os
compostos volateis, os quais, apds a condensagao, separam-se da fase aquosa por
decantagdo®. No entanto, o método de destilagdo por arraste a vapor consiste,
basicamente, em passar uma corrente de vapor de agua através do material que
contém a substancia que se deseja extrair e, em seguida, condensar a mistura®.
Do ponto de vista econdmico, essa técnica nao exige o uso de solventes organicos,
tornando-a uma opgao desejavel quando o custo da extragdo é importante®.

9.5 PARA SABER MAIS

9.5.1 A ESCALA DE SCOVILLE: A CIENCIA POR TRAS DA
PUNGENCIA DAS PIMENTAS®

Vocé sabia que existe uma escala para indicar o grau de picancia ou pungén-
cia de pimentas? Ela se chama escala Scoville, em homenagem a Wilbur Scoville,

27 Christos D. Bontzolis et al., “Effect of solvents on aniseed aerial plant extraction using soxhlet
and ultrasound methods, regarding antimicrobial activity and total phenolic content”, Food
Chemistry Advances, vol. 4,100609, 2024. https://doi.org/10.1016/j.focha.2024.100609

28 Claudia Lopes Prins, C. S. L. Lemos e Silvério da Paiva Freitas, “Efeito do tempo de extragdo so-
bre a composigao e o rendimento do 6leo essencial de alecrim (Rosmarinus officinalis)”, Revista
Brasileira de Plantas Medicinais, vol. 8, n. 4, pp. 92-95, 2006.

29 Roberto R. Silva, Nerilso Bocchi, Romeu C. Rocha-Filho e Patricia Fernandes L. Machado, In-
trodugdo a Quimica Experimental, 3 ed., Sdo Paulo, EQUFSCAR, 2019.

30 Kehinde Oluwakemi Fagbemi, Daniel Ayandiran Aina e Olufunmiso Olusola Olajuyigbe, “So-
xhlet extraction versus hydrodistillation using the clevenger apparatus: a comparative study
on the extraction of a volatile compound from tamarindus indica seeds”, The Scientific World
Journal, vol. 2021, €5961586, 2021. https://doi.org/10.1155/2021/5961586

31 Leandro Lobo, “A escala de Scoville: a ciéncia por tras da pungéncia das pimentas’, Ciéncia
Hoje, mai. 2024, disponivel em: https://cienciahoje.org.br/artigo/a-escala-de-scoville-a-cien-
cia-por-tras-da-pungencia-das-pimentas/. Acesso em 13 ago. 2025.
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um farmacéutico, que desenvolveu um método, em 1912, atualmente conheci-
do como Teste Organoléptico de Scoville ou Procedimento de Dilui¢ao e Prova.
Nele, Scoville extraia os capsaicindides de uma quantidade estabelecida de algu-
ma pimenta em uma solugdo em etanol. A solu¢io era, entdo, diluida em agua
com agucar e testada por um painel de cinco profissionais treinados. A escala
de Scoville mede quantas vezes o extrato inicial precisava ser diluido para que a
sensac¢do de “picancia” desaparecesse completamente.

O farmacéutico atribuiu a cada molho picante ou pimenta um niimero com
base nos testes de diluicao e expressou isso como uma escala chamada Escala Or-
ganoléptica de Scoville. O método foi melhorado e foi criada a escala de unidades
de picancia de Scoville (Scoville heat units, ou SHU). A matéria citada aborda um
pouco da histdria de vida do farmacéutico e como ele chegou na escala Scovil-
le, além de entender a escala de picancia das pimentas do género Capsicum. O
autor do trabalho destaca que, atualmente, existem métodos quantitativos mais
modernos e precisos para aferir a pungéncia das pimentas, como a cromatografia
liquida de alta eficiéncia.

9.5.2 ANALISE DE ALIMENTOS CONTENDO CURCUMA:
UMA SEQUENCIA EXPERIMENTAL SIMPLES PARA A SALA
DE AULA E DIVULGACAO CIENTIFICA??

O artigo descreve a elaboracgao e aplicagdo de uma sequéncia experimental
com viés problematizador, que foi idealizada visando o dominio do contetido
tedrico-experimental sobre técnicas basicas de laboratorio, como andlise de co-
rantes em alimentos por meio da extragdo simples e cromatografia em camada
delgada. Os autores ressaltam que a sequéncia experimental descrita permite tra-
zer dos laboratdrios mais sofisticados para os espacos formais e ndo formais de
ensino, como salas de aula do ensino médio ou eventos de divulgagao cientifica,
um método muito comum de analise do corante natural ciircuma, presente em
alimentos industrializados.

32 Thayssa da Silva Ferreira Fagundes et al., “Analise de alimentos contendo circuma: uma se-
quéncia experimental simples para a sala de aula e divulgac¢do cientifica’, Revista Virtual de
Quimica, vol. 10, n. 4, pp. 841-850, 2018. https://doi.org/10.21577/1984-6835.20180061
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