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1- INTRODUCAO

1.1- A VITAMINA C: Um pouco de Historia

O livro The History of Scurvy and Vitamin C de K. J. Carpenter fala das teorias
e problemas do escorbuto através da historia (1). O escorbuto afetou muitas
pessoas no Egito antigo, Grécia e Roma e, provavelmente, era conhecido por
Hipocrates e pelo naturalista romano Plinio. O escorbuto influenciou o curso da
historia por causa da dieta que os soldados e marinheiros tinham durante as
campanhas militares ou longas viagens pelos oceanos que, em geral, nao
apresentavam quantidades suficientes de vitamina C (2), pois ndo dispunham de
frutos e vegetais frescos e, por isso, o nimero de baixas era muito grande. Em
algumas semanas muitos destes soldados e marinheiros apresentavam
sangramento nas gengivas, dentes soltos, hemorragias, juntas doloridas, Ietargia e
feridas que nao cicatrizavam - estes sdo os sintomas do escorbuto (3). Ao final da
ldade Média o escorbuto tornou-se epidémico no norte e centro da Europa. Entre
1556 e 1857, 114 epidemias de escorbuto foram descritas em varios paises,
ocorrendo a maior parte durante o inverno, quando frutas e vegetais frescos nao se
encontravam disponiveis. Nesse periodo, entre 1500 e 1900, mais de 2 milhdes de
marinheiros morreram de escorbuto (1).

Dos relatos mais importantes sobre os primeiros tratamentos sistematicos
contra o escorbuto podemos citar o livro de James Lind, cirurgido da Marinha Real
da Inglaterra, A Treatise of the Scurvy de 1753 (4), onde a laranja e o limdo foram
apontados como os remédios mais efetivos contra a doenga. Saltando para o século
XX, o conceito de uma vitamina antiescorbutica foi postulado em 1912 por Funk,
depois que Axel Holst e Teodor Frélich, em 1907, induziram escorbuto em cobaias
(5). Zilva e seus colaboradores isolaram a atividade antiescorbutica de limdes in
natura em 1921, a qual era faciimente destruida por oxidagdo e protegida por
agentes redutores como o 2,6-dicloroindofenol (6). Como os fatores de crescimento
haviam sido chamados de “A” e “B” por McCollum, a proposta de J. C. Drummond de
chamar o fator antiescorbdtico de “C” foi aceita, o qual posteriormente tornou-se
“vitamina C” (7, 8). O primeiro isolamento da vitamina C foi obtido pelo cientista
hingaro Albert Szent-Gyérgyi em 1928, que trabalhava com a natureza das

oxidagbes dos nutrientes e sua relagdo com a producéo de energia. Ele isolou um



fator redutor de gléandulas supra-renais em forma cristalina, o qual ele batizou de

“acido hexurénico”, um derivado da a-D-glicose cuja formula empirica & CgHgOs

(Esquema [; 9,10). Na mesma época, em 1932, King e Waugh encontraram um
composto idéntico no suco de liméo (11). Pouco depois, em 1933, Hirst e Haworth
anunciaram a estrutura da vitamina C (Esquema I; 12) e sugeriram, em conjunto com
Szent-Gyorgyi, a mudanga do nome para acido L-ascérbico, por inferéncia as suas
propriedades antiescorbuticas (em 1965 a IUPAC confirmou o uso dos nomes &cido
ascorbico ou acido L-ascérbico para a vitamina C; 13). No mesmo ano de 1933 T.
Reichstein e colaboradores publicaram as sinteses do acido D-ascérbico e
‘do acido L-ascorbico, que ainda hoje formam a base da produgao industrial de
vitamina C (14). Ficou provado que o acido L-ascérbico sintetizado possui a mesma
atividade biologica da substancia isolada de tecidos naturais. Em 1937 -Haworth
(Quimica) e Szent-Gyorgyi (Medicina) foram agraciados com o prémio Nobel por
seus trabalhos com a vitamina C.

Mais recentemente, o cientista e 2 vezes prémio Nobel, Linus Pauling gerou
muita controvérsia ao afirmar que altas doses diarias de vitamina C poderiam estar
associadas ao tratamento profilatico de doengas como a gripe (15) e o cancer (16).
Pauling praticava o que pregava, tendo gradualmente aumentado sua
suplementagéo diaria de vitamina C de 3 g/dia, nos anos 60, para 18 g/dia nos anos
90 (17).



Esquema I- Sintese quimica do acido L-ascérbico.
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1.2- AGUCARES: Algumas propriedades importantes.

Os agucares sao uma classe de substancias quimicas cuja denominacao
mais precisa € carboidratos. Como o proprio nome sugere estas substancias sdo
hidratos de carbono, cuja formulagdo geral para muitos deles € Cn(H20)m. Uma
propriedade importante dos agucares € a solubilidade em agua, ao contrario de
outros carboidratos como o amido e a celulose que s&o insollveis. A importancia
dos carboidratos para os seres vivos € evidente. Basta lembrar de um processo que

ocorre nos organismos portadores de clorofila:



luz

6C0O, + 6H,0 - CeH1206 + 60,

Clorofila

Este processo é chamado de fotossintese, que aqui aparece representado
através de uma reacao quimica, onde o carboidrato e o oxigénio sao produzidos a
partir de gas carbbnico e agua. A clorofila age como um catalisador da reacao
acima, tornando-a possivel em condi¢cdes ambientes e na presenca de luz.

Numa outra ponta da cadeia alimentar, existem os seres vivos que
sobrevivem através do consumo de alimentos, onde podem ser incluidos os
carboidratos. Nao exatamente éomo um processo inverso, mas assim representado
através de uma reagao quimica, a combustéo dos carboidratos fornece energia para
os seres chamados heterétrofos, aléem de gas carbdnico e agua, que retornam ao
ambiente. Simplificadamente, a energia solar obtida pelos seres clorofilados no
processo de fotossintese € transmitida para os seres heterotrofos, utilizando-se
como “meio de transporte” os carboidratos, além é claro de outras classes de
alimentos.

Esta €& talvez a propriedade mais importante que vale destacar para o
desenvolvimento do Projefo FRUITS. Vamos procurar compreender a importancia
dos carboidratos, especialmente dos agucares, para a alimentagdo humana, tendo
como ponto de partida o acompanhamento da sua concentracao nas frutas. Para
tanto, € necessario observar algumas outras propriedades quimicas importantes dos
acucares.

Inicialmente, cabe apontar que os agucares sao carboidratos solGveis em
agua. Portanto, numa constatacdo simples pode-se observar que o aglcar mais
comum utilizado no dia-a-dia das pessoas dissolve na agua. Entre os agucares
presentes no cotidiano das pessoas, destacam-se a glicose, frutose e galactose, que
sao classificados como monossacarideos. Um outro agucar muito conhecido é a
sacarose, encontrada na cana-de agucar e na beterraba, que é classificado como
dissacarideo, assim como a maltose, encontrada no malte. Para se compreender
melhor a classificagdo dos carboidratos em mono e dissacarideos, deve-se
considerar que a hidrolise de dissacarideos em meio acido produz dois

monossacarideos. A sacarose, por exemplo, hidrolisa-se produzindo a glicose e a



frutose; ja a lactose, dissacarideo encontrado no leite, produz a glicose e a

galactose.

Esquema lla. Hidrdlise da sacarose, formando glicose e frutose.

Esquema lib. Hidrélise da Iactbse, formando glicose e galactose.




Outra propriedade dos aglcares, especialmente importante para o
desenvolvimento do Projeto FRUITS, é a capacidade que os monossacarideos e
quase todos os dissacarideos tém em reduzir alguns ions metdlicos. Nas reacdes de
Fehling e Benedict estes aglcares reduzem o Cu*? a 6xido cuproso (Cu,0) em meio
fortemente alcalino. Desta forma, esta reagao serve como um teste para a presenca
de monossacarideos e para a maioria dos dissacarideos. Devido a esta propriedade,

estes agucares sao tambéem chamados de agucares redutores.

2.- AS ANALISES DE VITAMINA C E DE ACUCARES NO PROJETO FRUITS E O
CONTEXTO CURRICULAR

O Projeto FRUITS sugere como proposta o desenvolvimento de tdpicos do
conteudo curricular de quimica, a partir do acompanhamento do processo de
maturagdo de frutos. Através da analise dos teores de vitamina C, por iodometria, e
de aglcares redutores, pelo método de Fehling, ao longo do estagio de maturagéo
de alguns frutos, propicia-se a execugao de experimentos, sobre os quais assentam-
se discussoées dos seguintes tdpicos do conteudo:

- reacoes de 6xido-reducao;
- estequiometria;

- solubilidade;

- solugdes;

- concentragao de solugoes;
- titulagao;

- indicadores;

- complexos em solugao;

- velocidade das reagdes;

- fungdes organicas.

Numa outra perspectiva, o Projefo FRUITS tem por objetivo contribuir para a
elaboragdo de propostas curriculares que privilegiem a integracido entre as
disciplinas oferecidas nas unidades escolares. E preciso ter claro que esta
integracao deve se estabelecer num ambiente de compromisso dos profissionais das
unidades escolares, refletindo exatamente as caracteriticas peculariares de cada
uma delas. Neste sentido, o viés de compartihamento entre os contetudos do

conhecimento quimico e de outras areas do conhecimento proposto aqui, deve ser



reconhecido como um conjunto de sugestdes e ndo como proposigao a ser cumprida
a risca.

Considerem-se alguns fatos relevantes: O Brasil € um pais tropical que conta
com uma enorme diversidade de frutos, alguns tipicos de cada regido, que estao
diretamente ligados aos habitos alimentares e, muitas vezes, dependentes da
origem dos colonizadores dessas regides. O Brasil também é um pais de dimensdes
continentais, cuja distribuicdo demografica & extremamente distorcida pela
concentragao de populagao em alguns grandes centros urbanos como as capitais
dos estados. Esse fator faz com que os alimentos nem sempre sejam produzidos
proximos a esses centros urbanos e, devido as condigbes de transporte,
armazenamento e comercializagdo, compromete-se de alguma forma a qualidade do
alimento até que este chegue ao consumidor. Mesmo depois de chegar a casa do
consumidor o armazenamento desse alimento até o seu consumo efetivo também
afeta sua qualidade.

No Brasil, a sacarose é o aglcar mais utilizado, obtido a partir da cana-de-
agucar. Por razbes histéricas também, este produto identifica nosso pais no
comeércio exterior, pois o plantio de cana para produgao de acucar refinado foi a
primeira atividade econdémica e social de valor para a formagao do povo brasileiro
(18). Ainda hoje, o aglcar da cana tem uma importancia estratégia para nossa
economia, pois ele € a matéria-prima para a producdo de alcool, combustivel
utiizado em motores a explosdo. Desta forma, o programa nacional do alcool
(PROALCOOL) tem trazido uma contribuigao significativa para a problematica
energeética no globo.

Como o Projeto FRUITS também possui uma abordagem interdisciplinar,
numa dimens&o histérico-geografica e sdcio-politica, relacionada com a importancia
da vitamina C e dos aglcares na dieta do ser humano, podem-se sugerir fontes
geradoras para pesquisas conjugadas, com o seguintes temas propostos:

- habitos alimentares regionais;

- origem, produgao e consumo de alimentos;

- transporte, armazenamento e comercializacao;

- avitamina C e a satde do ser humano;

- aprodugao de agticar e o programa nacional do alcool (PROALCOOL).



Pode-se perceber, desta forma, que a natureza do problema colocado
privilegia o desenvolvimento integrado de contetidos do conhecimento de diversas
disciplinas do curriculo escolar de ensinos fundamental e médio. Esta situagéo
permite tanto adaptar os procedimentos associados ao desenvolvimento do Projeto
FRUITS a um contexto escolar particular, como também integrar diversas unidades
escolares com o objetivo maior de partilhar experiéncias comuns relevantes a
compreensao da questao alimentar no planeta. Nesse sentido, o uso de redes
interligadas de computadores (como a Internet) viabilizara, a partir dos dados
experimentais obtidos pelos alunos em cada unidade escolar, a discussdo desses
temas de forma mais abrangente e em tempo real. A contribuicdo da telematica &
decisiva para que os objetivos propostos sejam atingidos, uma vez que a
transposi¢édo dos obstaculos cognitivos do processo de ensino-aprendizagem e a

socializagao dos conhecimentos gerados pelos alunos s&o nossas principais metas.



3- ACOMPANHANDO O PROCESSO DE MATURACAO DOS FRUTOS SOB
DIFERENTES CONDICOES DE ARMAZENAGEM

Um estudo complementar, da influéncia das condicbes de armazenagem
sobre os teores de vitamina C e aglcares durante o processo de maturagao dos
frutos, pode ser realizado simulando diferentes ambientes, por onde esses frutos
costumam ser transportados e estocados até que sejam efetivamente consumidos.
Para este estudo propomos que sejam testados 4 tipos de armazenagem:

- armazenagem em ambiente externo aberto;

- armazenagem em ambiente interno aberto;

- armazenagem em ambiente interno fechado (“caixa”);
- armazenagem em geladeira.

Os frutos, para este tipo de simulacdo, deverdo estar em um estagio de
maturagéo semelhante e, portanto, verdes ou pouco maduros. Em cada simulagao
utilizam-se até quatro frutos, sendo que um sera analisado como referéncia no dia
do inicio do teste e os outros trés apés 7, 14, ou 21 dias, dependendo do estagio de
maturagao das amostras.



4- ROTEIROS DAS PRATICAS
Atencao: tome cuidado ao realizar os experimentos,
Principalmente com os olhos e as méos
Realize-os sempre na presenga do professor.

4.1- VITAMINA C EM FRUTOS (19)

4.1.1-Objetivos:
- Determinar o teor de vitamina C em sucos de frutos frescos, sucos
industrializados e/ou concentrados;

- Verificar a alteragdo do teor de vitamina C durante o processo de
maturagao:

- Verificar a alteragdo do teor de vitamina C sob diferentes condi¢cées de
armazenagem do fruto.

4.1.2-Material e Reagentes

- TKIT-FRUITS: - 100 mL de solugdo A do reagente de Fehling (CuSO,)
- 100 mL de solugao B do reagente de Fehling (Tartarato
de sddio/potassio em meio alcalino)

- 100 mL de solugéo de iodo a @%. L

- O conta-gotas (pipetas pasteur de plastico)
- 1 seringa descartavel de 5 mL

- 2 seringas descartaveis de 10 mL

- 1 seringa descartavel de 20 mL

- 1 panela pequena de aluminio

- 1 colher de cha (ou espatula)

- 1 bico de bunsen (ou lamparina de alcool, ou forno microondas)

- 1 caixa de fosforos

- 1 termbémetro

- 1 garrafa plastica de 1 L (de refrigerante; agua) ou 1 baldo volumétrico de

1L

- copos plasticos transparentes (ou de vidro)

- 1 copo plastico multi-graduado para receitas culinarias (ou béquer)

- 1 espremedor de frutas (pode ser manual)

- 1faca

- 1 coador pequeno

- 1liquidificador (s6 para matrizes com polpa)

- 1 balanga (para matrizes com polpa ou concentrados)

- 1 porta filtros tipo Melitta® (s6 para matrizes com polpa)

-1 caixa de filtros de papel tipo Melitta® (s6 para matrizes com polpa)

- 1tubo de comprimidos efervescentes de vitamina C de 1 g

- 1 frasco de tintura de iodo comercial

- 1 pacote de amido de milho (Maizena®)

- 1L de alcool etilico comum

- 1L de agua destilada (ou agua filtrada)

- as matrizes a serem analisadas (laranja, limao, kiwi, caji ou acerola) ou os

respectivos sucos ou concentrados
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4.1.3-Roteiro (LEIA TODO O ROTEIRO ANTES DE INICIAR A EXPERIENCIA)

1. Em uma panela pequena colocar 250 mL (1 copo) de agua destilada (ou filtrada),

aquecer até aproximadamente 70-80° (), retirar do aquecimento e, entao, adicionar

N

uma colher de cha cheigac?)ée) amido de milho (Maizena®). Agife- a suspensao
enquanto esta estiver resfriando, até atingir a temperatura ambiente (em banho de
agua corrente, sem colocar em banho de gelo).

2. Em uma garrafa plastica de 1 L coloque agua destilada (ou filtrada) até a metade.
Quebre um comprimido efervescente de vitamina C de 1 g, em 4 partes, e coloque-
as para dissolver dentro da garrafa. Depois de dissolvido, complete o volume da
garrafa até 1 L com mais agua.

3. Em 4 copos, numerados de 1 a 4, coloque 20 mL da suspensao de amido em
cada um com a seringa de 20 mL.

4. Processe a matriz do fruto escolhido para a analise da seguinte forma:

a- se for uma matriz que fornece suco (laranja; limao), use o espremedor e
depois a peneira para coar o suco obtido;

b- se for uma matriz com polpa (kiwi; caju; acerola), bata 50 g (ou 50 mL) da
matriz com 200 g (ou 200 mL) de agua filtrada no liquidificador (total 250 g ou 250
mL), por 1 minuto, depois passe pelo filtro de papel e utilize o filtrado; (caso nao
tenha o filtro de papel, coe e agite devagar durante dois minutos, para diminuir as
bolhas de ar, antes de analisar a amostra);

¢- se for suco industrializado ou concentrado, apés homogeneizagao, retire 50
g (ou 50 mL) da embalagem e prepare como recomendado pelo fabricante no rétulo.
5. Ao copo 1 adicione 5 mL de agua destilada: use a seringa de 5 mL.

6. Ao copo 2 adicione 5 mL da solugdo de vitamina C (padrao); use a seringa de 5
mL.

7. Aos copos 3 e 4 adicione 5 mL do suco ou filtrado da matriz escolhida
(experimento em duplicata); use as seringas de 10 mL.

8. Utilizando Q conta gotas de plastico, adicione uma gota de uma solugéo de iodo

comercial (R 03 no copo 1 e agite. Se a colorag&o azul/roxa desaparecer adicione
mais uma gota e agite.

11



9. Repita o procedimento 8 para os copos de 2 a 4, interrompendo a adigdo quando
a coloragao azul nado mais desaparecer com a agitagao (agite por mais ou menos 30
segundos); anote o numero de gotas de solugéo de iodo gastas em cada copo.

10. Complemente seus estudos transformando os valores para mg de vitamina C por

100 g de suco (como no exemplo abaixo) e comparando com tabelas.

5 mg de vitamina C n° de gotas gastos no copo 2
X mg de vitamina C n° de gotas gastos no copo 3 (ou 4)
(em 5 mL)
XmgdevitaminaC(em5mL) = 5mg x n°de gotas gastas no copo 3 (ou 4)

n° de gotas gastas no copo 2 -

Multiplicando X por 20 obteremos entao o teor de vitamina C em mg de vitamina
C/100 g.

OBS: no caso de matrizes com polpa, multiplicar o resultado final calculado por 5,
que é o fator de diluicéo.

11. Utilizando o E-mail, coloque os resultados obtidos na REDE e compare os seus
resultados com os obtidos pelos outros grupos. Utilize também a REDE para
esclarecer suas duvidas, apresentar dados sobre as pesquisas complementares

realizadas, propor novas questdes, conversar com outros grupos pelo talk, descrever
dificuldades encontradas durante as analises, etc.

b . caso ndo tenha termdémetro espere até a agua comecar a formas pequenas
bolhas no fundo da panela e entao retire do aquecimento.

4.1.4-Questionario Proposto

1-) Comparando diferentes frutos, coloque-os em ordem crescente de teor de
vitamina C. |

2-) Comparando um fruto maduro com um fruto verde, do mesmo tipo, qual possui
mais vitamina C?

3-) Para um mesmo tipo de fruto, a vitamina C é encontrada em maior quantidade no
suco fresco da fruta natural, no suco industrializado ou no concentrado?

4-) Quando comparamos as amostras de um mesmo tipo de fruto, qual

procedimento de armazenagem promoveu a maior alteragao do teor de vitamina C?

12



Nessas amostras, em relagéo ao fruto antes da armazenagem, o teor de vitamina C
aumentou ou diminuiu?

5-) Quais variaveis foram alteradas em cada tipo de armazenagem testada?

13



4.2- TEOR DE AGUCARES REDUTORES EM FRUTOS (20)

4.2.1-Objetivos:

- Determinar quantitativamente o teor de agucares redutores em sucos de
frutos frescos, sucos industrializados e/ou concentrados;

- Verificar a alteragéo do teor de agucares redutores durante o processo de
maturacao:

- Verificar a alteragao do teor de agucares redutores sob diferentes condigbes
de armazenagem do fruto.

e
4.2.2-Material e Reagentes 559/(;@39’&

a
- TKIT-FRUITS: - 100 mL de solug&o A do reagente de Fehling (CuSQ,)
- 100 mL de solugao B do reagente de Fehling (Tartarato
de sédio/potassio em meio alcalino)
- 100 mL de solugao de iodo a 2%.
- 5 conta-gotas (pipetas pasteur de plastico)
- 1 seringa descartavel de 5 mL
- 2 seringas descartaveis de 10 mL
- 1 seringa descartavel de 20 mL
- Erlenmeyer ou recipiente similar de vidro
- 1 espremedor de frutas (pode ser manual)
- 1 coador pequeno
- 1liquidificador (s6 para matrizes com polpa)
- 1faca
- 1 balanga (para matrizes com polpa ou concentrados)
- bico de bunsen ou lamparina para aquecimento.
- 1 porta filtros tipo Melitta® (s6 para matrizes com polpa)
- 1 caixa de filtros de papel tipo Melitta® (s6 para matrizes com polpa)
- 1L de agua destilada (ou agua filtrada)

- as matrizes a serem analisadas (laranja, limao, kiwi, caju ou acerola) ou os
respectivos sucos ou concentrados
E

4.2.3-Roteiro (LEIA TODO O ROTEIRO ANTES DE INICIAR A EXPERIENCIA)
1. Processe a matriz do fruto escolhido para a analise da seguinte forma:
- a- se for uma matriz que fornece suco (laranja; liméo), use o espremedor e
depois a peneira para coar o suco obtido;
b- se for uma matriz com polpa (kiwi; caju; acerola), bata 50 g (ou 50 mL) da
matriz com 200 g (ou 200 mL) de &gua filtrada no liquidificador (total 250 g ou 250
mL), por 1 minuto, depois passe pelo filtro de papel e utilize o filtrado; (caso nao

tenha o filtro de papel, coe e agite devagar durante dois minutos, para diminuir as

bolhas de ar, antes de analisar a amostra)
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c- se for suco industrializado ou concentrado, apés homogeneizacao, retire 50
g (ou 50 mL) da embalagem e prepare como recomendado pelo fabricante no roétulo.
2. Em 3 recipientes (erlenmeyer ou algo similar feito de vidro), numerados de 1 a 3,
adicione volumes iguais das solugbes A e B do regente de Fehling. Estes volumes
podem variar entre 1 eg?(\)ﬂiml_ para cada solugcdo, dependendo da faixa de
concentragao de agucar da amostra. Em cada copo, adicione ainda um volume de
agua destilada igual ao volume total do regente de Fehling adicionado.
3. Agueca a solugao de Fehling até proximo da ebulicdo. Em seguida, proceda na
adicao gota-a-gota da solugao padrao de acgucares redutores através de uma
seringa (FRUTAK® ou similares). Mantenha o aquecimento da solugdo. A adicdo
deve cessar quando a tonalidade azul da solugao desaparecer. Anote o volume
adicionado (para 10 mL da solugdo de Fehling utiliza-se cerca de 5 mL de solucéao

1% de acucares redutores). Calcule a massa de acucar reduzido a partir da

concentragao do padréo e do volume adicionado.

4. Proceda da mesma forma como descrita no item 3 para os recipientes 2 e 3,

adicionando desta vez, volumes das amostras.

5. Seja V;, o volume obtido na titulagdo do padrdo. Calcula-se m, que é a massa de

aglicares necessaria para reduzir um dado volume da solugdo de Fehling (Vep):
m,=C,V,

A partir da massa do padrédo calcula-se a concentragcido de aclcares redutores na

amostra (Ca), tendo o volume de amostra adicionado.

Caso haja necessidade de utilizar volume maior ou menor da solugdo de Fehling,
proceda na conversdo direta da massa de padrdo, como se aquele volume da
solugdo de Fehling tivesse sido empregado na titulagdo do padréo.

Utilize o volume de dgua empregada na preparagao da matriz como referéncia para
obter o massa de aglcares redutores presentes na amostra. Expresse a
concentragdo de agucares redutores em g/100g de amostra.

6. Utilizando o E-mail, coloque os resultados obtidos na REDE e compare os seus
resultados com os obtidos pelos outros grupos. Utilize também a REDE para

esclarecer suas duvidas, apresentar dados sobre as pesquisas complementares

15



realizadas, propor novas questdes, conversar com outros grupos pelo falk, descrever

dificuldades encontradas durante as analises, etc.

4.2.4-Questionario Proposto

1-) Comparando um fruto maduro com um fruto verde, do mesmo tipo, qual possui
maior teor de agucares ? Como vocé chegou a essa conclusao?

2-) Quando comparamos as amostras de um mesmo tipo de fruto, ocorreu alteragcao
no teor de agucares entre os diferentes procedimentos de armazenagem? 3-) Quais
variaveis foram alteradas em cada tipo de armazenagem testada?

4-) Comparando diferentes concentrados, coloque-os em ordem crescente de teor
de agucares.
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