UFPB-PRG                                                                                                            XIII Encontro de Iniciação à Docência

0064.DQ.CCEN.MT.10.R.P.12
EMPREGO DO FERMENTO DE PÃO NA REDUÇÃO DA DIBENZALACETONA
Adma Nadja Ferreira de Melo
; Jéssyca Brena Soares Rodrigues1; Neide Queiroz
; Sherlan Lemos

Centro de Ciências Exatas e da Natureza, Departamento de Química - Monitoria
Palavras-chave:  Saccharomyces cerevisiae,  agente redutor, dibenzalacetona.

A química tem uma grande participação nos dias atuais com inúmeros produtos essenciais à humanidade, porém, a produção química também gera inúmeros inconvenientes como resíduos prejudiciais a saúde humana a ao meio ambiente. Este trabalho teve como objetivo obter a redução da dibenzalacetona, composto obtido na disciplina de química orgânica experimental, com fermento de pão (Saccharomyces cerevisiae), visando o reaproveitamento dos compostos armazenados. O trabalho foi realizado no laboratório de química orgânica experimental da Universidade Federal da Paraíba, cujo experimento mostrou a aplicação da Química Verde do Laboratório de Orgânica, já que o experimento poderá reduzir os resíduos no laboratório e também empregará um agente redutor não tóxico ao meio ambiente. Os resultados obtidos demonstraram que a utilização do fermento de pão como agente redutor de cetonas é uma metodologia útil na obtenção de alcoóis, além da facilidade no manuseio, da pronta disponibilidade e do baixo custo. O experimento foi realizado no laboratório de química orgânica experimental do departamento de química da Universidade Federal da Paraíba (João Pessoa-PB). Colocou-se em um frasco erlenmeyer de 500 ml, 150 ml de água deionizada (DI) e uma barra magnética de 3 cm. Em seguida aqueceu-se o solvente (35-40 °C) e foi colocado 7 g de sacarose e 7 g de fermento de pão. Agitou-se suavemente o frasco, por rotação, para distribuir o fermento pela solução mantendo a temperatura em 30 °C. Durante esse tempo a levedura foi ativada e cresceu substancialmente. Em seguida adicionou-se 3 g da dibenzalacetona e 8 mL de clorofórmio à mistura e agitou-se com um agitador magnético por 1,5 h. Em seguida a mistura ficou em repouso durante 7 dias. A verificação do produto foi realizada através da cromatografia em camada delgada. O álcool foi isolado da fase orgânica para posterior caracterização por infravermelho. Os resultados preliminares demonstraram que a dibenzalacetona pode ser reduzida pelo fermento de pão. O uso da cromatografia de camada delgada foi útil para verificar a redução da dibenzalacetona através do fator de retardamento (Rf). Para fechamento do trabalho o produto da redução (álcool) será caracterizado pela técnica de infravermelho. A facilidade de acesso ao fermento de pão e da dibenzalacetona torna este experimento apropriado para ser desenvolvido na disciplina de química orgânica experimental. Esse projeto representa um avanço gradual no reaproveitamento de compostos gerados nos experimentos de química orgânica, que são simplesmente armazenados. Além disso, fornecerá subsídios significativos para tomada de consciência sobre a problemática da geração e destinação dos resíduos. 
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