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Resumo: É apresentada e discutida uma abordagem quantitativa para um conhecido experimento sobre pres-
são osmótica utilizando-se cenouras. Um sistema experimental simples, constituído por um capilar de vidro,
soluções de sacarose e cenouras em cujo interior produziu-se cavidades com diferentes diâmetros internos
permite calcular, em cada caso, o valor da pressão osmótica. Mostra-se que existe uma relação de linearidade
entre os valores de pressão osmótica e o diâmetro interno da cavidade produzida na cenoura
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Abstract: Is presented and discussed a quantitative approach for the well known experiment about osmotic
pressure involving the use of carrots. By using a glass capillary and sucrose solutions, and producing different
inner diameters in different carrots, the osmotic pressure values can be calculated. Is shown that there is a
linear relation ship between the inner diameter of the carrot and the final osmotic pressure values.
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1. Introdução

Entre as propriedades físicas de um solvente
afetadas pela presença de um soluto, está a tendência
espontânea desse solvente de passar através de uma
membrana. Este fenômeno foi observado pela primei-
ra vez por Abbé J.A. Nollet em 1748, e foi denomina-
do de osmose, a partir da palavra grega para “empur-
rar” por René J.H. Dutrochet, o qual realizou inúme-
ros experimentos sobre o assunto [1]. Foi Dutrochet
quem identificou, por exemplo, a relação linear entre
a pressão no interior da membrana e a concentração
da solução, antes mesmo do desenvolvimento da mem-
brana semi-permeável por Traube em 1867. Contudo,
foi Van´t Hoff quem primeiramente apresentou um
estudo teórico sobre o assunto [1].

O fenômeno da osmose, ocasionado pela chamada
pressão osmótica, desempenha um papel fundamental

na manutenção da vida. Foi recentemente demonstra-
do que uma solução hipertônica, rica em cloreto de
sódio, diminui lesões do choque hemorrágico, atuando
ainda sobre o sistema imunológico [2].

Grande parte dos professores do ensino médio quei-
xam-se, não sem razão, da falta de recursos materiais
para a realização de aulas práticas. Em função disso,
muito se tem investido no desenvolvimento de experi-
mentos que se utilizem de material alternativo, de bai-
xo custo e de fácil aquisição.

No ensino da físico-química, é bem conhecido o
experimento sobre pressão osmótica, no qual mergu-
lha-se uma cenoura numa solução contendo algum
composto iônico ou molecular. Dependendo da con-
centração de sais na cenoura e na solução, aquela pode
“inchar” (pressão osmótica na solução maior do que
nas células vegetais, fazendo com que estas absorvam
água), ou “murchar” (pressão osmótica intracelular
maior do que na solução, fazendo com que as células
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do vegetal percam água). Contudo, via-de-regra, ape-
nas os aspectos qualitativos desse experimento são
explorados, o que reduz em muito sua potencialidade
didático-pedagógica. No presente trabalho apresenta-
se uma abordagem quantitativa para este conhecido
experimento.

2. Parte experimental

As partes internas de quatro diferentes cenouras
foram cortadas, formando-se assim, em cada caso,  um
“cilindro”, no interior do vegetal. Escolheram-se qua-
tro valores de diâmetro para o orifício produzido: 0,5,
0,6, 0,9 e 1,2 cm. Em seguida os “buracos” foram pre-
enchidos com soluções aquosas de sacarose (foram
utilizadas duas concentrações: 30% e 40%). O “bura-
co” era então fechado com uma “tampa” feita com a
própria cenoura. Em seguida um capilar de vidro, gra-
duado em centímetros (a graduação é feita manual-
mente, utilizando-se régua e uma caneta para
retroprojetor), era introduzido através da “tampa”, até
atingir a superfície da solução (ver esquema na Figura
1). A altura do líquido no capilar (∆h = h

final
 – h

inicial
),

foi medida após um intervalo de 3 h.

Figura 1. Pressão osmótica como função do diâme-
tro interno da cenoura.

Como pode ser comprovado analisando-se os da-
dos da Tabela, os maiores valores de P foram obtidos
para as soluções mais concentradas (40%),
consequência de uma diminuição da pressão de vapor
da solução, ao aumentar-se sua concentração, fazendo
aumentar a diferença entre sua pressão de vapor e a
pressão de vapor da água contida no interior das célu-
las vegetais, o que ocasionou uma maior liberação de
líquidos por parte do vegetal, ou seja, um maior valor
para Dh. Além disso, existe uma relação de linearidade
entre os valores de P e o diâmetro interno f da cavida-
de feita na cenoura, conforme pode ser visto na Figura
2. O fato de P aumentar com a diminuição de f é um
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fato bastante coerente, visto que quanto menor o diâ-
metro da cavidade, maior a quantidade de tecido ve-
getal a liberar seu conteúdo aquoso e, conseqüente-
mente, maior o valor de ∆h.

Figura 2. Representação esquemática das três principais
etapas de preparação da cenoura para o experimento.

4. Conclusão

A qualidade dos resultados obtidos demonstra a
total viabilidade de uma abordagem quantitativa do
experimento envolvendo o uso de tecido vegetal para
ilustrar o fenômeno da pressão osmótica.

5. Comentários finais e sugestões

Como acreditamos ter sido demonstrado ao longo
do artigo, a investigação quantitativa efetuada possi-
bilita um melhor e maior desenvolvimento das habili-
dades do aluno, em termos de raciocínio científico,
possibilitando a realização de mini-projetos, os quais
dedicar-se-iam ao aprofundamento do experimento
realizado, monitorando-se os efeitos de fatores tais
como concentração da solução, natureza do soluto
(eletrólito ou não eletrólito), temperatura e tipo de
vegetal utilizado, sobre a pressão osmótica.
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