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Introdução  

A falta de infraestrutura laboratorial e de reagentes químicos específicos é uma realidade 

marcante em muitas escolas públicas do Ensino Médio no Brasil, o que frequentemente limita 

o ensino de Química a abordagens puramente teóricas e abstratas. Segundo Silva (2025) a 

Química, enquanto ciência, contribui significativamente para o desenvolvimento do 

pensamento crítico, da autonomia e da capacidade de analisar, refletir e interpretar situações 

que envolvem transformações químicas presentes em diversos contextos da vida social, 

econômica, tecnológica e ambiental.  

Diante desse cenário, a inserção de atividades experimentais baseadas nos preceitos da 

Química Verde surge como uma alternativa viável e metodologicamente rica, permitindo a 

construção do conhecimento científico a partir de materiais de baixo custo e toxicidade nula. 

Conforme destaca Melo e Souza (2022), pensar na inserção da Química Verde pela ótica da 

abordagem da Ciência, Tecnologia e Sociedade (CTS), alinhando as questões ambientais e seus 

impactos econômicos e sociais, fomenta o desenvolvimento crítico, formativo e ativo do 

cidadão no processo educativo, pode minimizar o ensino desinteressante, memorístico e 

apático.  

Paralelamente, a contextualização regional desempenha um papel fundamental na 

aprendizagem significativa, pois conecta os conceitos químicos com a vivência sociocultural 

dos estudantes. Através deste conceito educacional pode-se buscar alternativas para tornar o 

ensino aprendizagem contextualizado com eficiência. Visto que, em vez de ensinar matérias 

isoladamente, a interdisciplinaridade promove conexões entre diferentes áreas de 

conhecimentos, permitindo que os alunos entendam como os conceitos teóricos se relacionam 

no cotidiano (BRUNO, 2024). 
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Na região amazônica, a rica biodiversidade local oferece uma vasta gama de matrizes 

vegetais ricas em antocianinas, cuja estrutura química sofre transformações reversíveis e exibe 

colorações distintas em função do potencial hidrogeniônico do meio. As antocianinas 

pertencem ao grupo dos flavonoides e compõem o maior grupo de pigmentos solúveis em água 

do reino vegetal. São responsáveis pela maioria das cores azul, violeta e todas as tonalidades 

de vermelho (OLIVEIRA et al., 2026). 

A pesquisa tem como objetivo relatar e avaliar a aplicação de uma aula demonstrativa 

sobre o conceito de acidez e basicidade, utilizando extratos brutos obtidos de frutos e flores 

abundantes na região de Belém-PA como o açaí, o jambo e a papoula, atuando como 

indicadores ácido-base alternativos.  

Material e Métodos 

A pesquisa foi desenvolvida em duas etapas: a preparação laboratorial dos indicadores 

e a execução da intervenção pedagógica.  

Inicialmente, no laboratório da Universidade do Estado do Pará (UEPA), os extratos 

foram obtidos por maceração simples utilizando solução hidroalcoólica com etanol comercial 

70% e água destilada. Para o controle analítico prévio, as matrizes foram testadas em soluções 

de HCl e NaOH com valores de pH conhecidos de 1 a 14, visando mapear os intervalos de 

viragem e as escalas de cores correspondentes.  

A segunda etapa consistiu na realização de uma aula demonstrativa em uma escola 

pública localizada no centro de Belém–PA. A atividade foi conduzida com estudantes do Ensino 

Médio e estruturada em dois momentos pedagógicos: (I) contextualização teórica dialogada 

sobre os conceitos de ácidos e bases presentes no cotidiano, acompanhada da demonstração 

prática da viragem cromática, e (II) aplicação de um questionário de avaliação lúdico-cognitiva 

(pré e pós-teste) para mensurar o nível de recepção, engajamento e apropriação dos conceitos 

químicos pelos alunos. 

Resultados e Discussão 

Os testes preliminares realizados em bancada evidenciaram elevada sensibilidade 

cromática dos extratos de açaí, jambo e papoula quando submetidos a diferentes condições de 

acidez e basicidade. As alterações de coloração observadas demonstraram a capacidade dos 

pigmentos naturais presentes nas matrizes vegetais, especialmente das antocianinas, de 

responder às variações de pH, indicando potencial para sua utilização como indicadores ácido-

base alternativos. Segundo Feitosa (2020) os indicadores são substâncias com propriedade 

halôcromica, ou seja, tem uma variação de sua coloração quando em meio ácido ou básico, 

permitindo identificar o caráter da solução que a coloca. 

Nesse contexto, o extrato de papoula apresentou uma transição cromática nítida em 

função do pH, exibindo coloração vermelha em meio ácido (pH < 4) e evoluindo para uma 
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tonalidade verde-esmeralda em meio básico (pH > 9). Essa mudança de coloração evidencia a 

sensibilidade do extrato às variações de acidez e basicidade, indicando seu potencial como 

indicador ácido-base natural. O comportamento reversível dos extratos pode ser caracterizado 

como um sistema de equilíbrio químico, em que o indicador natural altera a coloração pela 

adição das soluções ácidas e básicas, retornando à coloração inicial se o meio for alterado 

(ALMEIDA; YAMAGUCHI, 2024) 

O comportamento observado pode estar relacionado às alterações estruturais dos 

pigmentos presentes no extrato em diferentes condições de pH, resultando em modificações 

perceptíveis na coloração da solução. Esses resultados reforçam o potencial didático da papoula 

como recurso experimental para abordar conceitos de pH, acidez, basicidade e indicadores 

ácido-base, além de possibilitar a contextualização do ensino de Química a partir de materiais 

naturais, conforme a Figura 1 representada a seguir: 

Figura 1: Alterações de coloração da papoula em diferentes condições de pH. 

 

Fonte: Autores, 2026 

O extrato de jambo apresentou variações cromáticas perceptíveis em diferentes 

condições de pH, exibindo tonalidade rosa intensa em meio ácido e assumindo coloração 

amarelo-esverdeada em ambiente alcalino. Padrão de coloração encontrado é muito semelhante 

com os estudos de Neto et al (2024), quando os extratos entraram em contato com extremos de 

acidez, observa-se uma mudança de coloração para rosa, enquanto em ambientes alcalinos, a 

coloração verde é evidenciada. 
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Essa mudança evidencia a sensibilidade dos pigmentos presentes no extrato às variações 

de acidez e basicidade, indicando seu potencial como indicador ácido-base natural. Para 

Lourenço (2021) essa mudança de cor é causada pela protonação ou desprotonação de uma 

molécula da substância indicadora que fará com que ocorra uma mudança da energia entre as 

moléculas. A alteração de coloração está associada às mudanças estruturais dos compostos 

fenólicos, especialmente das antocianinas, em função do pH do meio, conforme ilustrada na 

Figura 2 a seguir: 

Figura 2: Alterações de coloração dos extratos de jambo em diferentes condições de pH. 

 

Fonte: Autores, 2026 

O extrato de açaí apresentou mudança de coloração em função da variação do pH, 

passando de uma tonalidade vermelho-púrpura variando em pH bem ácido até tons róseos e 

translúcidos. Esse padrão de coloração foi visivelmente semelhante encontrado no estudo de 

Sufredini (2019), em que as cápsulas apresentaram colocação rósea devido à atuação dos 

agentes encapsulantes que possuem coloração amarelada e mascararam desta forma a cor do 

extrato puro que apresenta coloração roxa. 

 Durante o preparo, observou-se a necessidade de uma etapa de filtração mais rigorosa, 

em razão da presença natural de lipídios no fruto, que pode interferir na homogeneidade e na 

visualização da resposta cromática do extrato. A alteração de coloração observada evidencia a 

sensibilidade dos pigmentos presentes no açaí às condições do meio, indicando potencial para 

sua utilização como indicador ácido-base alternativo, conforme ilustrado na Figura 3 a seguir: 
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Figura 3: Alterações de coloração dos extratos de açaí em diferentes condições de pH. 

 

Fonte: Autores, 2026 

Durante a aula demonstrativa na escola pública, a utilização de insumos do cotidiano 

associados a frutos e flores amplamente conhecidos pela realidade local provocou um forte 

apelo visual e gerou imediata identificação cultural nos alunos. Campos (2026) destaca a 

utilização do açaí como indicador natural de pH e a contextualização a partir da cultura 

alimentar paraense mostraram-se estratégias potentes para aproximar os conceitos químicos do 

cotidiano das estudantes, favorecendo o engajamento, a participação e a construção gradual de 

significados científicos. 

A aplicação do questionário em uma turma composta por 36 estudantes, organizados em 

grupos para a discussão e elaboração das respostas, na qual as questões buscaram compreender 

a percepção dos estudantes sobre a importância dos frutos amazônicos como recursos para a 

compreensão de conteúdos de Química, especialmente aqueles relacionados aos indicadores 

ácido-base e à variação de pH.  

As respostas evidenciaram uma percepção positiva quanto à utilização de materiais 

presentes no cotidiano e na biodiversidade amazônica como ferramentas didáticas, destacando 

que a associação entre os frutos e os conceitos químicos tornou o conteúdo mais próximo da 

realidade dos estudantes. A atividade também favoreceu a interação e a discussão entre os 

grupos, indicando que a contextualização da Química por meio de recursos regionais pode 

contribuir para despertar o interesse dos estudantes e facilitar a compreensão dos conceitos 

trabalhados. Desta forma, houve salto qualitativo significativo no aprendizado em que a 

percepção correlacionava com a compreensão dos estudos sob o caráter ácido-base de produtos 

domésticos com a variação de pH. 
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Conclusões 

Os resultados obtidos demonstraram o potencial dos extratos de açaí, jambo e papoula 

como indicadores ácido-base naturais e como recursos didáticos para o ensino de Química. Os 

testes preliminares evidenciaram mudanças cromáticas perceptíveis em diferentes condições de 

pH, confirmando a sensibilidade dos pigmentos presentes nos vegetais, especialmente das 

antocianinas, às variações de acidez e basicidade.  

O extrato de papoula apresentou coloração vermelha em meio ácido e verde-esmeralda 

em meio básico, enquanto o jambo apresentou tonalidades rosa intensa e amarelo-esverdeada, 

respectivamente. O açaí, por sua vez, apresentou transição do vermelho-púrpura para tons 

castanho-esverdeados em condições de pH elevado, embora tenha exigido maior rigor na etapa 

de filtração. 

A aplicação da proposta em uma turma de 36 estudantes, organizados em grupos, 

possibilitou relacionar os conceitos de pH e indicadores ácido-base à biodiversidade amazônica 

e ao cotidiano dos alunos. As respostas ao questionário aplicado após a apresentação 

evidenciaram uma percepção positiva quanto à importância dos frutos amazônicos para a 

compreensão de conteúdos químicos, destacando o caráter contextualizado e visual da 

atividade. A interação entre os grupos também favoreceu a participação, a troca de 

conhecimentos e a construção de significados científicos. Dessa forma, a utilização de recursos 

naturais regionais mostrou-se uma estratégia didática de baixo custo, capaz de aproximar os 

estudantes da Química e valorizar a biodiversidade amazônica, contribuindo para uma 

aprendizagem mais contextualizada, participativa e significativa. 
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