Redacao selecionada e publicada pela Olimpiada de Quimica SP-2015

Autor: Pedro Giraldi Faccin
Série: primeira (2014) do Ensino Médio
Profs.: Rubens Conilho Jr.; Carlos Cerqueira; Guilherme Bottino
Colégio: Etapa
Cidade: Valinhos
A simplicidade de aprender

Um carro buzinava na frente de uma antiga casa, uma senhora sai e sorri, um jovem
sai do carro e a abraca fortemente. Esse era Caio, indo visitar sua avé. O adolescente
ia la todas as férias, porém dessa vez ele estava muito mais ansioso, pois acabara de
entrar no ensino meédio, e como sabia que sua avo era professora de quimica a mais de
guarenta anos, ele iria pedir ajuda a mesma.

Logo ao se estabelecer na residéncia, Caio ja foi tirando suas apostilas e
pesados livros da mochila para tentar l1é-los tranquilamente na sala. Muitas horas se
passaram e Caio ndo entendia aqueles simbolos estranhos, uma tabela cheia de
nameros, muitos calculos, figuras, e tantas outras coisas que ndo faziam o menor
sentido para o garoto.

Prestes a desistir, eis que surge a vo6, a qual viu nos olhos do neto o desespero.
Como a senhora era muito experiente, sabia que a maior dificuldade dos jovens em
relacdo a quimica era ver de fato como as coisas aconteciam, ver as reacles
ocorrendo, pois ficar apenas na teoria € muito abstrato para a maior parte dos jovens.
Assim, ela teve uma brilhante ideia, leva-lo a sua cozinha, sim para a cozinha. Quando
essa ideia fora proposta, Caio se surpreendeu, e logo refutou dizendo que nao havia
nada de quimica em uma cozinha, mas com a insisténcia da avo ele acabou indo.

Logo que entraram, a av0 ja organizou varios utensilios e em cima da mesa, 0s
quais chamou de equipamentos, alguns dos exemplos foram: os copos para poder
medir certos volumes, espatulas para ajudar na mistura, balanca para medir a massa
dos ingredientes, mostrou o forno a gas e o elétrico, ensinou como interpretar um livro
de receitas, e tudo isso. Caio logo associava com os materiais que ele tinha visto no
laboratério da escola.

Bem, mas o intuito ndo era apenas mostrar esses utensilios, era fazer algo de
fato. Portanto eles foram até a despensa, onde todos os ingredientes imaginaveis se
encontravam. Tudo aquilo era magnifico para ele, pois pensava nas multiplas receitas
gue ele poderia fazer. No entanto, a sua avo ja tinha em mente o que eles iriam reagir e
restringiu 0 menino a pegar os ingredientes mais ao alto, os quais a ela nao alcancava.

De inicio Caio ndo sabia ao certo o que seria preparado, e quando questionada
a avo respondeu que varias coisas iriam acontecer. Primeiramente ela ja preparou um



ovo frito, algo bem simples, e que o adolescente gostava muito. A senhora explicou
gue na clara do ovo havia muitas proteinas do tipo albumina, e que ao serem
aquecidas elas eram desnaturadas, ou simplesmente, perdiam seu formato original, e
era justamente isso que as tornavam de transparente em um branco opaco. Porém,
ndo s6 o aumento da temperatura desnatura uma proteina, e é por iSSoO que vamos
fazer outro teste, disse a avo, pegando um copo cheio de leite. Apds cortar um limao
esta voltou a dizer: o leite € rico em lactase e as proteinas em geral também se
danificam e desnaturam na presenca de altos ou baixos indices de pH. Aqui veremos o
acido citrico, Acido 2-hidroxi-1,2,3-propanotricarboxilico, reagir com essas lactase; dito
e feito, houve o aparecimento de varias pelotas brancas flutuantes, evidenciando o
processo de desnaturacao.

Por fim, para fechar o ciclo das proteinas ela fez outro experimento bem simples,
despejar alcool etilico,C2HsOH, em um ovo cru, e Caio se surpreendeu com o
resultado, o ovo parecia frito, e sem o uso de calor. Mas logo a euforia passou quando
sua avo |lhe contou que essa reacao ocorreu devido a presenca de um solvente, as
proteinas também desnaturam, e que, por motivos ébvios ele ndo poderia comer esse
ovo.

N&o contente apenas com isso, Caio sugeriu fazer uma massa, e de imediato sua avo
aprovou a proposta. Ndo querendo cair na mesmice de explicar uma fermentagao feita
com leveduras, que além de produzir etanol, é demasiadamente lenta, ela quis mostrar
0 que € o fermento quimico, ou em pé. Pois bem, dirigindo-se ao neto, o fermento em
p6 é uma mistura de bicarbonato de sédio, Na,HCO3z com algum &cido fraco, ja que ao
reagir com o H* ele produz um sal, agua e o gas diéxido de carbono, o qual justamente
fica aprisionado na massa e a faz aumentar. Outra vantagem que ela citou € que ele
pode ser usado tanto para desentupir ralos, juntamente com o vinagre, e para aliviar
dores estomacais, pois ao reagir com o HCI, presente no estbmago, este € consumido
e no fim os produtos séo NaCl, H,O e COa,.

No final de todos esses processos, a pia estava inteiramente suja, € 0s dois ficaram
disputando quem seria o infeliz de lava-la. Mas eis que a senhora sugere que se ela
explicar o funcionamento do detergente e do alcool na hora da limpeza, o garoto iria
limpa-la. Sim, Caio aceitou, e logo apds terminar a tarefa ela logo explicou que o
detergente € uma substancia anfifilica, ou seja que possui uma parte polar e outra parte
apolar. Enquanto uma parte da molécula quase né&o tem diferenca de
eletronegatividade, e a outra tem uma grande diferenca de eletronegatividade. Para
poder limpar um objeto, j& que detergentes tem o poder de diluir solu¢des, uma das
partes se liga na gordura, denominada de lipolifa, e a outra em uma molécula de agua,
parte hidrofila, e com a passagem de agua corrente as leva embora. Para desinfetar,
disse a avo, usa-se o alcool, pois como fora mencionado ele desnatura as proteinas, e



como nos germes e bactérias ha proteinas necessarias a sua sobrevivéncia elas
acabem morrendo.

Caio ficou encantado com essa explicacdo, mas quando estava guardando os talheres
viu que alguns continuaram com umas manchas pretas, e apds esfregar
incansavelmente, sua avo o repreendeu, dizendo que qualquer esforco fisico seria em
vao. Estupefato, o garoto questionou sua avd perguntando como ele poderia tirar as
diversas manchas, e escutou algo inesperado. Como aqueles talheres eram de Prata,
eles apenas estavam com uma camada de Ag2S, e para tirar esse enxofre, ela
explicou, basta adicionar, em um recipiente revestido de papel aluminio, 4gua e
bicarbonato de Sdédio. Ainda atordoado com essa super dosagem de informacgéo, a avo
escreveu como ficaria a equacéo desta reacdo: 2Al+3Ag2S+6H20->6Ag+2Al1+2AI(OH)s3
+3H2S, mostrando que o sélido preto preso anteriormente a prata, o sulfato de prata,
fora reduzido, assim desprendendo do talher, tornando-o reluzente outra vez. Porém
Caio estava acostumado em limpar a prataria de sua mae com agentes abrasivos, tais
como pastas, mas como sua avO explicara essas retiravam um pouco da prata,
portando ndo é nada bom o uso desse tipo de material.

Algum tempo se passou e para terminar o dia eles foram preparar um bolo de Veludo
Vermelho, a qual a receita estava na familia ha muito tempo, passando de geracdo em
geracao até chegar ao presente momento. O veludo vermelho é um bolo simples de ser
feito, porém com um belo espetaculo de contraste entre o vermelho e o branco. A parte
branca ndo tem nada de muito especial, explicou a avd, porém o que realmente
dependia diretamente da quimica era o vermelho. Comecando pelo pé de cacau ou
chocolate em po, que tem na sua composicdo antocianina, que ao reagir com um
acido, atua como indicador, assim alterando sua coloracao original, que passa agora a
ser bem avermelhada. Surpreso ao jogar vinagre na recita, Caio conferiu exatamente o
fenbmeno anteriormente descrito pela avé, e que aparentemente de inicio estranhou o
uso deste acido em uma receita de doce.

Com o término do preparo do bolo, ambos arrumaram a mesa na varanda e apreciando
um belo poér-do-sol, refletiram tudo o que tinham visto durante o dia. Caio, ainda que
um pupilo, ficar& lisonjeado em aprender, como qualquer um que ama aprender, e sua
avo ainda mais em ter o prazer de ensinar alguém, no caso para seu proprio neto, e
isso € algo totalmente incrivel, ver nos olhos de alguém a felicidade de simplesmente
aprender. Com essa ultima imagem dos dois deleitando-se, tiramos uma grande moral:

a quimica por si s6 € incrivel, mas quando aplicada ao dia-a-dia é muito mais
surpreendente!
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