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Resumo

O presente trabalho foi desenvolvido na unidade curricular de Analise Instrumental, ofertada
pelo curso superior de Licenciatura em Quimica do IFSC - Campus Criciima, com o intuito
de promover a contextualizacdo e inspirar futuros docentes em quimica. Para isso, foram
preparadas quatro formulacdes de cremes a partir da canela (em po e bastdo), sendo realizada
a avaliacao das caracteristicas organolépticas, as determinagdes de pH e o teor de compostos
fenolicos nos cremes. O desenvolvimento da presente proposta ¢ considerada de grande
importancia para a formacdo inicial de professores, uma vez que a contextualizagdo de
conteudos com o cotidiano e/ou temas de interesse de licenciandos em quimica favorecem
uma atuagdo profissional reflexiva. A atividade possibilitou, ainda, o desafio de propor novos
produtos que atendam a demandas atuais da sociedade, além da experiéncia que destacou a
relevancia da integragdo de conhecimentos do cotidiano € quimicos para uma aprendizagem
mais significativa.
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Introducao

A canela ¢ uma especiaria obtida da casca interna da arvore Cinnamomum Verum.
Também conhecida como canela-verdadeira, ¢ origindria da Sri Lanka, uma arvore
ornamental e de rapido crescimento, ideal para areas amplas e sombreadas (Embrapa, 2020).
A muda se destaca pela copa densa e arredondada, folhagem verde brilhante e pela sua alta
rusticidade. No Brasil, a planta se adapta bem as regides Sul, Sudeste, Centro-Oeste e
Nordeste, desde que cultivada em solo fértil, profundo e bem drenado.

A obten¢do da canela envolve a colheita e secagem da casca, que adquire sua tonalidade
caracteristica - um marrom-avermelhado intenso - gragas a oxidacdo de compostos como
taninos, polifenois e lignina. Seu aroma marcante e sabor levemente picante devem-se
especialmente ao cinamaldeido, um composto orgdnico que concentra suas propriedades
medicinais. Durante o processo de secagem, que ocorre apds a colheita, esses compostos
passam por reacao de oxidacdo ao entrarem em contato com o ar ¢ a luz. Essa oxidagdo
intensifica a coloracdo da canela, tornando-a mais escura e com aspecto amadeirado. Além
disso, a lignina, um componente estrutural das paredes celulares das plantas, também
contribui para a tonalidade marrom da especiaria. A combinacdo desses fatores quimicos e
fisicos dé a canela sua aparéncia tipica, tdo reconhecida (Souza et al., 2019).

Seu sabor doce e um pouco picante, € um produto bastante versatil, podendo ser usada
na culindria em pratos doces e/ou salgados. Na 4rea medicinal ela também ¢ utilizada devido
as suas propriedades antimicrobianas e antifungicas, conferidas pelo seu composto ativo, o
cinamaldeido. A canela é rica em compostos organicos, principalmente 6leos essenciais,
aldeidos aromaticos e polifendis, responsaveis pelo seu aroma, sabor e algumas de suas
propriedades bioldgicas.

Devido as caracteristicas da canela previamente apresentadas e considerando a
crescente preocupagdo da populagdo com a satde, bem como a busca por produtos naturais e
ecologicamente amigéaveis, existe uma tendéncia em se desenvolver novos produtos pela
adi¢do de ingredientes como cereais, probidticos, frutas e plantas com potencial funcional. De
acordo com Klajn, V. M. et al. (2016), o consumo de alimentos funcionais como o0s
probidticos e prebioticos ajudam no equilibrio da microbiota intestinal, podendo contribuir de
forma relevante para a promogao da saude.

Assim, a preocupagdo com a elaboracdo de novos produtos ¢ essencial para a

manuten¢do das recentes necessidades dos consumidores. Logo, a inser¢ao neste contexto, € o
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desafio da elaboragdo de novos cremes feitos a partir da canela como atividade de uma
unidade curricular, enriquece a formagdo de professores e aproxima os estudantes das
demandas atuais da populacao. Realizar atividades experimentais como esta, que estabelegam
uma ligagdo com o cotidiano, durante a graduacao, fortalece a formacdo de professores. Essas
praticas possibilitam uma percepgao reflexiva, que auxilia no preparo para uma futura atuagao
no ambiente escolar.

Portanto, diante do potencial funcional e nutricional dos constituintes da canela, da
possibilidade de utiliza-la em p6 ou na forma de bastao e da demanda do mercado consumidor
por produtos que confiram maior bem-estar a populacdo, a presente proposta de trabalho teve
como objetivo o desenvolvimento de cremes feitos com canela (em pod e bastdo), bem como a
avaliacdo das caracteristicas organolépticas e as determinacdes de pH e do teor de compostos
fendlicos, sendo atividades experimentais realizadas durante as aulas da unidade curricular de
Anélise Instrumental do curso superior de Licenciatura em Quimica do IFSC, Campus
Criciima.

Ressalta-se que a proposta metodologica consiste em relacionar conceitos quimicos,
como a formulagdo de cremes e analises de parametros da qualidade de cremes, a abordagem
didatica contextualizada que se aproxima dos interesses dos licenciandos em quimica,

favorecendo uma pratica profissional reflexiva.

Metodologia

Para a elaboragdo dos cremes, foram utilizadas as canelas em pd e em bastdo adquiridas
no comércio local da cidade de Criciima, municipio situado ao sul do estado de Santa
Catarina. Os demais ingredientes, como leite em pd desnatado, aglcar cristal, limao, agua
mineral e a base de creme comercial foram também adquiridos no comércio local.

Quanto ao preparo dos cremes, seguiu-se uma metodologia previamente proposta de
acordo com Silva et al. (2020). As receitas preparadas, bem como os demais ingredientes,
estao descritas no Quadro 1.

Os componentes de cada receita de creme foram homogeneizados em um liquidificador
(Mondial, 850 W) até atingir uma textura levemente espessa. Posteriormente, os cremes foram
armazenados em potes com tampas, que previamente foram higienizados e identificados

conforme a receita. Por fim, os cremes foram guardados sob refrigeracao (aproximadamente 4



12 e 13/09/2025

IFSC Campus
Sao José

7° Seminario Institucional de
Iniciacao a Docéncia do IFSC:
Educacao, Inclusao e Diversidade

°C), onde permaneceram até¢ a realizagdo da avaliacdo das caracteristicas organolépticas (cor,

odor e textura) e das determinacdes de pH e teor de compostos fendlicos.

Quadro 1: Ingredientes utilizados na produgo dos cremes de canela.

Ingredientes Creme I Creme II Creme II1 Creme IV
Canela em po (g) 10,7 3,05 - 3,11
Canela em bastao (g) - - 5,02 -
Acgucar cristal (g) 46,3 46,1 43,7 -
Leite em pd desnatado (g) 46,3 50,9 50,3 -
Suco de limao (mL) 20 20 20 -
Agua mineral (mL) 20 20 20 10
Base comercial (g) - - - 59,7

Fonte: Dos autores (2025).

Para a determinacdo do valor de pH, foi utilizado um pHmetro (modelo n. 827,
Metrohm) e o procedimento de calibragdo foi realizado limpando o eletrodo, posteriormente
mergulhando-o em 4gua destilada e em seguida, secando-o. Apds, mergulhou-se o eletrodo
em solugdes tampao com pH 4,0; 7,0 e 10,0 sempre lavando-o com agua destilada e
secando-o ap6s o processo de leitura de cada solug¢do. Por fim, apds o processo de calibracao
do pHmetro, foi dado inicio a medi¢ao do pH nos distintos cremes.

Os teores de compostos fenodlicos totais dos cremes de canela foram quantificados pelo
método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau, conforme Stoilova et al. (2007) com a
compara¢do de uma curva de calibracdo construida com acido galico. A absorbancia foi lida
em espectrofotdmetro (modelo SP-22, Biospectro) em 790 nm. Os resultados foram expressos
em mg de equivalentes de 4cido galico (EAG) por 100 gramas de amostra. Todos os

experimentos foram realizados com trés repeti¢cdes e as analises em triplicatas.

Resultados e discussoes

O uso de tematicas relacionadas ao cotidiano pode auxiliar no processo de
ensino-aprendizagem e, de certa forma, inspirar futuros docentes a buscar essa pratica em sua
atuacdo. Considerando o interesse de estudantes da licenciatura em quimica pela tematica de

cremes, foi proposto como atividade da unidade curricular de Analise Instrumental a
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formulagdo de cremes a partir da canela. Na Figura 1, a seguir, sdo apresentados os cremes

desenvolvidos.

Figura 1: A) Desenvolvimento de cremes (I até¢ IV); B) Cremes em potes e prontos para o armazenamento, sob
refrigeracdo; C) Equipe executora dos cremes (alunas e o docente).

B)

Fonte: Dos autores (2025).

Apo6s a obtengdo dos cremes, foram realizadas as andlises. Inicialmente, foram feitas as
avaliagdes das caracteristicas organolépticas, como cor, odor e textura. A analise da cor foi
feita de modo visual, em que os cremes II e III apresentaram coloragao na tonalidade marrom
claro, enquanto que os cremes I e IV um marrom escuro. Quanto ao odor, devido a adigdo de
canela em bastdo no creme III, o cheiro ¢ classificado como uma fragrancia de canela suave,
em relagdo a percepcao olfativa. Por outro lado, os demais cremes (I, II e IV), apresentaram
uma fragrancia de canela mais intensa em relagdo ao olfato, provavelmente associado ao uso
da canela em po, que conferiu maior odor aos cremes. Por ultimo, foi feita a avaliagdo da
textura dos cremes. Esta andlise foi feita de modo qualitativo por meio da comparagdo com
uma amostra de hidratante corporal de uma marca comercial, como referéncia. Neste caso,
todas as formulagdes de cremes de canela foram consideradas adequadas ao comparar com a
amostra de referéncia.

Cabe destacar que os estudos de alguns pardmetros sdo importantes para a avaliacdo da
viabilidade de comercializacdo de um produto cosmético no Brasil, sendo estes as avaliagdes
organolépticas, bem como a caracterizagao do pH. Assim, a determinacao de pH foi realizada
em todos os cremes desenvolvidos (I, II, III e IV), obtendo os seguintes resultados de pH
respectivamente 4,53; 5,64; 5,39 e 5,08. Diante dos resultados obtidos, considerando que os
valores aceitaveis de pH sao de 4,5 até 6,0, conforme preconiza a ANVISA (2008), todos os

resultados obtidos foram considerados adequados, sendo desnecessaria a corregdo do pH.
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Convém mencionar, ainda, que foi utilizada a temperatura ambiente para a realiza¢do das
avaliagdes do pH.

Por ultimo, foram realizadas as determinagdes de compostos fendlicos nos quatro
cremes desenvolvidos. Sendo os resultados obtidos para os cremes I, II, III e IV,
respectivamente, de 80,1 + 3,69; 61,7 = 2,88; 54,8 + 1,17 ¢ 22,9 + 1,39 mg EAG/ 100 g de
amostra. Os teores de compostos fenolicos expressos foram calculados considerando o teor de
acido galico equivalente nos cremes em base umida. A partir dos resultados, ¢ possivel
verificar que a formulacdo do creme I apresentou a maior concentragdao de compostos
fenolicos dentre todos os cremes desenvolvidos. Isso pode estar associado ao fato deste creme
ser o que teve a maior adi¢do de canela em p6 durante o preparo da receita. Quanto aos
resultados para o creme III, apesar da quantidade de canela em p6 adicionada ser maior que a
utilizada no preparo do creme II, o resultado obtido para o teor de compostos fendlicos foi
inferior. Estes resultados podem ser justificados pelo fato da canela em bastdo possuir uma
menor area superficial quando comparada com a canela em pd, logo, é esperado que as
propriedades benéficas da canela que “migrem” para o creme durante o preparo, seja de fato
inferior. Por ultimo, o menor teor de compostos fendlicos foi obtido ao analisar o creme IV,
sendo o resultado associado ao uso de uma base de creme comercial durante o preparo do
creme. E importante mencionar que dentre as formulagdes realizadas, apenas para o creme IV
foi utilizado uma base de creme comercial para o seu preparo (conforme o Quadro 1).

Portanto, considerando que a formagao inicial de professores de Quimica exige praticas
pedagogicas que articulem teoria e pratica, o desenvolvimento deste trabalho permitiu
explorar os conceitos teoricos da unidade curricular de Andlise Instrumental na pratica, por
meio do desenvolvimento de cremes, bem como o contato com as analises experimentais.
Nessa perspectiva, a utilizacdo de tematicas do cotidiano no processo de formacao docente
apresenta-se como uma estratégia importante, pois possibilita a aproximagdo do conteudo a
realidade dos estudantes, promovendo aprendizagens mais significativas. De acordo com
Delizoicov, Angotti e Pernambuco (2011), ao vivenciar experiéncias de praticas pedagodgicas
durante a graduacdo, os discentes compreendem a didatica dessa abordagem e sao

incentivados a replicd-la em sua futura pratica docente.

Consideracgoes finais
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O desenvolvimento e a realizagao das analises dos cremes no contexto da formacgao
docente, permitiu aos futuros professores vivenciar uma pratica de ensino contextualizada,
aproximando teoria e pratica. Com essas praticas, foi possivel vivenciar diferentes estratégias
didaticas que tornam mais fécil a compreensdo dos conteudos e o ensino mais significativo.
Nesse sentido, a importdncia de metodologias que fagcam a conexdo do conhecimento
cientifico com a realidade dos alunos ¢é reforcada. Além disso, atividades como essa
despertam o interesse do aluno e contribuem para sua formacao, valorizando a ciéncia no
cotidiano. Ademais, Vygotsky (1998) ressalta a importincia em integrar tematicas do
cotidiano no processo de formacao inicial de professores a fim de contribuir para a construgao
de uma identidade docente profissional transformadora, contextualizada e comprometida com
uma educagao significativa e emancipadora.

Por fim, cabe mencionar que a presente proposta ¢ um trabalho inicial, os autores(as)
pretendem explorar futuramente temdticas que envolvam aspectos historicos, sociais e
ambientais, bem como outras andlises experimentais que estejam alinhadas aos tipos de

cremes desenvolvidos.
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