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APRESENTACAO

Essa Sequéncia Didatica € um produto educacional desenvolvido no Mestrado
Profissional em Quimica em Rede Nacional — PROFQUI da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana — UTFPR, Campus Medianeira-PR e se destina a professores do
Ensino Médio. Esse material didatico é aplicavel na area de Ciéncias da Natureza e
suas Tecnologias ancorada no tema Acgucar. Optou-se por utilizar o termo coloquial
“Acucar” ao se referir a Sacarose. Reune conteudos que podem ser desenvolvidos em
articulacao a conceitos de Quimica, Fisica e Biologia dando énfase a saude e bem-
estar.

Essa sequéncia didatica foi organizada em 4 Unidades Educacionais que
envolvem atividades com videos, questionamentos, recortes de artigos, uso de
aplicativo e metodologias que promovem a discussao e reflexdo. Em um primeiro
momento na Unidade 1, busca-se conhecer os habitos alimentares dos estudantes e
apresentar os efeitos do agucar nos seres humanos, na Unidade 2, conceituam-se as
definigdes de carboidratos, suas estruturas e classificagdes, grupos funcionais e
ligacdes glicosidicas. O teor de Acgucar nos alimentos, suas respectivas calorias e
gastos energéticos com atividades fisicas e o processo de obtencdo, sdo abordados
na Unidade 3. Para finalizar, a Unidade 4 explora sobre o uso de adogantes naturais
e artificiais utilizados em substituicdo ao agucar.

As abordagens propostas sdo sugestdes didaticas que relacionam o
conhecimento cientifico ao conhecimento cotidiano e corroboram para a formacéao de
alunos mais criticos e reflexivos.

Desejamos um excelente aproveitamento!



ARTICULAGCAO COM A BNCC

A Base Nacional Comum Curricular (BNCC) tem como objetivo padronizar os
conteudos considerados essenciais para a formagdo dos alunos matriculados na
educacgao basica, de modo que tenham assegurados seus direitos de aprendizagem
e desenvolvimento, por isso, deverao ser mediados pelos professores de todo o pais.
O curriculo na BNCC foi organizado em quatro areas: Ciéncias da Natureza, Ciéncias
Humanas, Linguagens e Matematica. Além dos conteudos considerados basicos,
também esta prevista uma parte diversificada que devera ser adaptada pelas
instituicées de ensino, considerando a realidade de seus alunos (BRASIL, 2018).

Nessa perspectiva, a BNCC recomenda ag¢des pedagdgicas orientadas para
o desenvolvimento de 10 Competéncias Gerais além de Competéncias Especificas
correlacionadas as habilidades que mobilizardo conhecimentos no exercicio da
cidadania.

Neste contexto, a Sequéncia Didatica proposta, articula-se com a BNCC em

consonancia com as Competéncias Gerais e Especificas e Habilidades abaixo:

Competéncias Gerais

7- Argumentar com base em fatos, dados e informagdes confiaveis, para formular, negociar e
defender ideias, pontos de vista e decisdes comuns que respeitem e promovam os direitos humanos,
a consciéncia socioambiental e o consumo responsavel em ambito local, regional e global, com

posicionamento ético em relagéo ao cuidado de si mesmo, dos outros e do planeta.

8- Conhecer-se, apreciar-se e cuidar de sua saude fisica e emocional, compreendendo-se na
diversidade humana e reconhecendo suas emogdes e as dos outros, com autocritica e capacidade

para lidar com elas.

Competéncias Especificas

Habilidades

1- Analisar fenébmenos naturais e processos
tecnolégicos, com base nas relagbes entre
matéria e energia, para propor acodes
individuais e coletivas que aperfeicoem
processos produtivos, minimizem impactos
socioambientais e melhorem as condigdes de

vida em ambito local, regional e/ou global.

(EM13CNT104) Avaliar potenciais prejuizos de
diferentes materiais e produtos a saude e ao
ambiente, considerando sua composigao, toxicidade
e reatividade, como também o nivel de exposicéo a
eles, posicionando-se criticamente e propondo
solugbes individuais e/ou coletivas para o uso

adequado desses materiais e produtos.

2- Construir e utilizar interpretagbes sobre a

dindmica da Vida, da Terra e do Cosmos para

(EM13CNT207) Identificar e analisar

vulnerabilidades vinculadas aos desafios




elaborar argumentos, realizar previsdes sobre
o funcionamento e a evolugdo dos seres vivos
e do Universo, e fundamentar decisdes éticas

€ responsaveis.

contemporaneos aos quais as juventudes estido
expostas, considerando as dimensbes fisica,
psicoemocional e social, a fim de desenvolver e
divulgar acbes de prevengdo e de promogéo da

saude e do bem-estar.

3- Analisar situacdes-problema e avaliar
aplicacbes do conhecimento cientifico e
tecnolégico e suas implicagbes no mundo,
utilizando procedimentos e linguagens
proprios das Ciéncias da Natureza, para
propor solugdes que considerem demandas
locais, regionais e/ou globais, e comunicar
suas descobertas e conclusées a publicos
variados, em diversos contextos e por meio
de diferentes midias e tecnologias digitais de

informagéo e comunicagéo (TDIC).

(EM13CNT301)

hipoteses,

Construir questdes, elaborar

previsbes e estimativas, empregar

instrumentos de medigao e representar e interpretar

modelos explicativos, dados e/ou resultados

experimentais para construir, avaliar e justificar
no enfrentamento de

conclusoes situagdes-

problema sob uma perspectiva cientifica.

(EM13CNT303) Interpretar textos de divulgacao
cientifica que tratem de tematicas das Ciéncias da
Natureza, disponiveis em diferentes midias,
considerando a apresentagdo dos dados, a
consisténcia dos argumentos e a coeréncia das
visando construir

conclusoes, estratégias de

selecao de fontes confiaveis de informacgoes.

Fonte: BRASIL. Ministério da Educagao. Base Nacional Comum Curricular: Ensino Médio. Brasilia,

DF: MEC, 2018.




UNIDADE 1

CONHECENDO OS HABITOS ALIMENTARES DOS ESTUDANTES

OBJETIVOS

Discutir as contribui¢des do tema agucar no ensino de Ciéncias da Natureza, tendo
como base uma abordagem contextualizada e presente no cotidiano dos educandos
para unir saude, educagcdo e desenvolvimento do senso critico gerando uma

aprendizagem significativa.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

e Conhecer os habitos alimentares dos estudantes;

e Gerar um questionamento acerca dos habitos alimentares dos adolescentes;
visando melhorar sua dieta e desenvolvimento de senso critico;

¢ |dentificar seus conhecimentos prévios a respeito do tema.

TEMPO

2 aulas (100 minutos)

RECURSOS DIDATICOS

¢ Questionario impresso pelo professor;
e Ficha de atividade;

o Videos;

e Notebook;

e Televisao.

ESTRATEGIAS DE AGAO

1. Realizar a apresentagao dos objetivos da unidade para os alunos.



2. Questionar os estudantes acerca sobre seus habitos alimentares, consumo
excessivo de agucar, doengas relacionadas a ingestao de produtos industrializados,
visando melhorar sua dieta.

3. Conduzir o debate inicial por meio de alguns questionamentos gerais sobre o
excesso de acucar na alimentagao e os riscos a saude.

4. Podem serem usadas as sugestdes abaixo.

Vamos conversar?

a) Vocé costuma ingerir doces em suas principais refeicbes?

b) Em sua familia ha pessoas que sofrem de alguma doenga causada pelo consumo
exagerado de agucar?

c) Vocé considera sua alimentagao saudavel?

d) Quantas vezes na semana vocé pratica alguma atividade fisica?

5. A partir da discussao inicial sera possivel identificar as caracteristicas do
consumo de acucar por parte dos alunos, a pratica de exercicios, alimentagao

saudavel, doencgas decorrentes do excesso de agucar na alimentacao.

1. Proposicdo do Questionario 1 para identificar os habitos alimentares dos
estudantes.

2. Neste momento sera aplicada a Atividade 1, que € um questionario investigativo
almejando verificar os habitos alimentares e comportamentais dos estudantes, e
assim, auxiliar no direcionamento das atividades a serem desenvolvidas

posteriormente.

Al

EO Atividade 1 — Questionario Inicial

CONHECENDO OS HABITOS ALIMENTARES DOS ESTUDANTES




Nome:

Sexo: ()M ()F Data de nascimento:

1) Marque um X nas refeigdes que vocé faz todos os dias:
() Café da manha () lanche da manha () almogo

() lanche da tarde () jantar () lanche antes de dormir.

2) Marque um X nos alimentos vocé consuma ingerir todos os dias:

() leite () pao () chocolate

() balas () ovos () goma de mascar

() legumes () verduras () frutas

() outros doces () refrigerantes () bolo

() hamburguer () batata frita (') biscoitos recheados

() salgadinho de pacote () macarrao instantdneo () suco de caixinha ou pacotinho
() carnes e outros . Cite quais:

3) Marque um X nos alimentos vocé costuma ingerir menos de 4 vezes por semana:

() leite () pao () chocolate () macarrao instantaneo
() balas () ovos () goma de mascar () salgadinho de pacote
() legumes () suco de caixinha () verduras () frutas

() outros doces () refrigerantes () bolo

() hamburguer () batata frita (') biscoitos recheados

4) Quantas vezes por semana, se alimenta em “fastfood”:
()nenhuma () uma vez (') mais de 4 vezes () menos de 4 vezes

5) Vocé ja ouviu falar que alguém da sua familia apresenta:

() sobrepeso () problemas cardiovasculares () colesterol alto
() obesidade () diabetes () triglicerideos alto
(') hipertenséo () problemas renais

6) Vocé diminuiria a ingestdo de alimentos e bebidas excessivamente acucarados se
soubesse que eles causam problemas de saude?

()sim () ndo

7) Que fatores influenciam a escolha de alimentos agucarados (doces) em sua alimentagao (pode ser
mais de um) ?
() a aparéncia do alimento () o sabor () oprego

() ainfluéncia da midia () ndo consumo alimentos doces () prazer

8- Debate sobre o resultado do questionario em relagao aos habitos alimentares dos estudantes.




1. Seréo propostos os Videos A e B, que tratam a maneira como o agucar afeta nosso
corpo e cérebro.

2J 2J
‘Video B - Os efeitos do

afeta nosso cérebro. agucar no nosso corpo.

Video A - Como o agucar

i JULIANA GABRIEL

Fonte: https://youtu.be/pcQPgiOxUY Fonte: https://youtu.be/I3pKNUIX5Ms

3. Apos os videos, questdes sobre saude e alimentacdo serdo usadas para que 0s

alunos possam expor suas opinides.

Vamos conversar?

a) Discutir os reflexos da alimentagdo e a possibilidade de desenvolvimento de
doencas.

b) Analisar o modo como o consumo de agucar esta inserido no cotidiano dos
brasileiros.

c¢) Relacionar consumo excessivo de agucar e o desenvolvimento de doencas.

1. Leitura do Texto A que se trata do recorte do artigo cientifico “Efeitos do consumo

excessivo de agucar sobre o desempenho cognitivo: uma revisao literaria”.



https://youtu.be/pcQPgi0x9UY
https://www.youtube.com/watch?v=pcQPgi0x9UY
https://www.youtube.com/watch?v=l3pKNUIx5Ms

Texto A — Recorte de Artigo Cientifico
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Brazilian Journal of Health Review | 24931
ISSN: 2595-6825

Efeitos do consumo excessivo de acicar sobre o desempenho cognitivo:
uma revisao de literatura

Effects of excessive sugar consumption on cognitive performance: a
literature review

3.4 ACUCAR E DESEMPENHO COGNITIVO

A maioria dos nutrientes possuem efeitos benéficos para o bom funcionamento
cognitivo, porém, estudos sugerem que a ingestdo inadequada de alguns alimentos pode
ser prejudicial a essas fun¢des, causando retardo ou declinio neste desempenho (SOUZA,
2015).

O excessivo consumo de acticar pode desencadear diversas situacdes metabolicas
originarias de DCNT, como obesidade e diabetes que, atualmente, sdo um dos grandes
problemas de saide publica, podendo ser cofator uma da outra, atingindo todas as 1dades
e provocando um grande nimero de mortalidade no Brasil e no mundo (DAUDT, 2013).
Segundo pesquisa realizada pelo Vigitel, o niimero de individuos portadores de obesidade
cresceu de forma incontrolada na ltima década, evoluindo de 11,8% em 2006 para 18,9%
em 2016, totalizando um aumento de 60% ¢ atingindo de maneira semelhante sexo
masculino e feminino. A pesquisa também aponta o crescimento no mimero de casos de
diabetes: um aumento de 61,8% na quantidade de pessoas diagnosticadas com a doenca,
passando de 5,5% em 2006 para 8,9% em 2016 (BRASIL, 2016).

As mudancas no padrio alimentar da populacdo em geral sdo as principais causas
destas doencas. O aumento no consumo de agucares e industrializados associados a baixa
ingestio de frutas e verduras podem explicar os quadros de excesso de peso/obesidade e

diabetes na sociedade (RINALDI et al., 2008).
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A obesidade pode causar quadros de resisténecia & insulina semelhantes ao
mecanismo desenvolvido pelo Diabetes Mellitus (DM). O excesso de acidos graxos
livres, presentes na obesidade, danificam o metabolismo de células, ativando proteinas
inflamatérias como a TLR-4 e aumentando sua expressdo, acionando assim vias
mflamatorias e interferindo na captacdo de glicose sanguinea, levando a um estado
hiperglicémico (FREITAS; CESCHINIL: RAMAILO, 2014).

A alta concentracio de glicose causada pela hiperglicemia pode provocar
alteracdes nas células gliais, com efeito direto da glicose, gerando reducdo do contetudo
de glutationa, que faz a defesa antioxidante em astrocitos; reducio no contetudo
imunolégico de proteina ghal fibrilar acida (GFAP), que € marcadora de diferenciacio

astrocitaria; modulagio de contetido imunologico e reduzida secrecio da proteina S100B,

que promove a sobrevivéncia e diferenciagio neural: liberacio de quimiocinas,

favorecendo a migragio de leucocitos para o parénquima cerebral, que levam a secregio
de alto conteido de citocinas pro-inflamatorias e mais quimiocinas, potencializando
processos inflamatorios neurais; menor captagio do neurotransmissor glutamato,
causando prejuizos no funcionamento cognitivo; producdo de espécies reativas de
oxigénio, originando quadros de estresse oxidativo, que podem causar inflamacdes
neurais, oxidacdo de macromoléculas, oxidacdo de estruturas celulares, excitotoxicidade
devido a alta producdo de espécies reativas reagindo com lipidios, que sdo mais
suscetiveis e gerando um quadro de peroxidacido lipidica, danificacdo de proteinas, e,
como consequéncia deste processo, levar a um quadro de deficiéncia ou morte celular,
antecedendo declinios e alteragdes cognitivas, influenciando na perda da capacidade de
aprendizagem (MELLO; QUINCOZES-SANTOS: FUNCHAL, 2011).

Alguns trabalhos foram realizados com o mtuito de verificar se ha prejuizo
cognitivo em individuos que fazem alta ingestio de aglicar e a relagio com o perfil
nutricional ou estado hiperglicémico semelhante ao DM. Os resultados de quatro estudos

estdo descritos na tabela 1, com seus respectivos métodos e conclusdes.

Fonte: RAMOS, V. P.; MENESES, C. O. R . Efeitos do consumo excessivo de agucar sobre o
desempenho cognitivo: uma revisao de literatura . Brazilian Journal of Health Review, v. 4, n. 6, p.
24931-24951, 2021.
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2. Propor a realizagao de atividades avaliativos sobre os conteudos abordados por
meio das Avaliagoes 1 e 2.

Avaliacao 1 - Registrando o que aprendemos!

a) Apos a leitura coletiva do Artigo A Instigar e orientar os alunos para que percebam
0s seguintes pontos:

e Consumo de agucar e aprendizagem.

e Interferéncia da midia no consumo excessivo de agucar.

e Efeitos do agucar no corpo humano.

b) A apropriagdo dos conteudos abordados sera avaliada através de uma resenha

baseada nos videos e no recorte do artigo.

Avaliagao 2 - Pesquisando um pouco mais!

a) Os alunos deverao fazer um trabalho de pesquisa sobre problemas causados ao
organismo pelo consumo excessivo de agucar.

b)  Organizar os estudantes em grupo de 4 integrantes.

c) Orientar que elaborem uma apresentacdo em Powerpoint para a aproxima aula

contendo 8 problemas ocasionados pelo consumo de agucares.
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UNIDADE 2

CARBOIDRATOS, GLICIDIOS OU ACUCARES??

OBJETIVOS

Conhecer, conceituar e identificar quimicamente os carboidratos presentes no
cotidiano por meio de estratégias de ensino diversificadas como subsidio para
abordagem desse tema no ensino de Ciéncias da Natureza.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

e Explorar os conteudos: carboidratos, férmulas, estruturas, tipos, reacdes
glicosidicas de sacarose, frutose, glicose, ligacao glicosidica, metabolismo energético,
fisiologia humana (sistema digestorio;

o Estudar a estrutura, reacdes e aplicagdes dos carboidratos em alimentos;

¢ Reconhecer as caracteristicas gerais dos glicidios;

¢ Identificar os principais glicidios;

e Apontar a quantidade de agucar que podemos ingerir diariamente.

TEMPO

2 aulas (100 minutos)

RECURSOS DIDATICOS

e Notebook

e Marcador e quadro branco
e Ficha de atividade

e Datashow

e PowerPoint

ESTRATEGIAS DE AGAO



1.

glicosidicas, principais glicidios, grupos funcionais, mediada pelos Slides A.

|||l©

—
.

g
Carboidratos,
Glicidios ou
Acucares

» Os carboidratos incluem a . _.E_ o
glicose, a sacarose (acucar da | G
cana), o amido e a celulose. H-bc—on 1

. L HO-C—H HO-C—H

» Os carboidratos mais simples 0 I
sao denominados H_:C'OH H-c-on
monossacarideos, exemplos REE=OR H—s('?-OH
sao a glicose e a frutose. H—"(IZ—OH H—‘cl:—on

» Adglicose € aldeido e polialcool o, o I
(aldose) € a frutose € cetona e G"“’:f_::“o‘) F'“"";‘;‘;i:‘p‘)
polialcool (cetose).

Monossacarideos

FONTE: https://mundoeducacao.uol.com.br/biologia/

Usualmente, monossacarideos sao encontrados
natureza como moléculas de cadeia carbdnica
fechada, esse fendmeno ocorre devido a uma re
intramolecular entre os grupos funcionais hidroxil
carbonila de uma mesma molécula de monossacar

“\C/IOR
| \ . on B " : o W "
g \\ S KG9 K oMy
MooM T oaf 0% T gyt-o R
| ‘ A0 [WLR )
Mow 2
HOCH / ot GLCOSE f3- GLICOSE
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Propor de forma expositiva o tema Carboidratos, definigdes, estruturas, ligagdes

Slides A- Conhecendo os carboidratos

Carboidratos, Glicidios ou
Acucares

C, H;0,
DEFINICAO nre

= Os glicidios, também chamados de aglcares,
carboidratos ou hidratos de carbono sdo moléculas
por atomos de

carbono, hidrogénio e oxigénio;
FUNGOES

= Agem como uma fonte de energia para as células;

= Tém fungdo plastica e estrutural, participando de L35
estruturas que compdem os seres vivos; o

= Participam da composi¢do quimica dos dcidos nucléicos
(DNA e RNA), que comandam e coordenam toda a vida celular;

Dissacarideos

» Amolécula de sacarose (aclicar presenté
cana) é formada pela unidao de uma molé
de glicose e uma de frutose.

» A formacao da sacarose pode ser assim
resumidamente equacionada:

> CeHip0g + CeHi0, — CipHypOyy + Hy0
Glicose Frulou
CHO“’ nocn
H
OH \‘ /
cnon,

o

CH OH
H

’ HOCH
OH Sacarme OH

Composto | Formula geral Exemplo
CH, — CH, — O etanal
Kbcaal KoM o= CH—H,
1 Pa—
o
o =0
& # tH,—C el
Auiso | ke T e—cT
FC—* T,
Cotvns 1l propanons
2] o
7 ) o
Acido c? ¥ oo sandico
carbonilice: ~ oM ~oH
o 0
e | m—cT o —c? e ——
~ o ~0—CH,
g €H, — O — CH, meloximetina
L B0k ner cdemeilicon
N N
Aming AR SN mwetitamina
RHH OLHH
) ~o
-
Amids | m—C - [
| ~na, T
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O sendo os (%)
- —_—t a indicacao
= dos Pelo floema também séo translocados aglcares alcool - manitol e sorbitol
T PR AR (ndo séo redutores)
-— guirais
- — ke
CSHa2O0H CH,0H CHO CH,0H CHO
alicase H——t——0H H————0H HO——1—H HO—T—H
Estrut zZD o O, HO——+—H HO—+—H HO H HO—t——H
struturas s, o CL ol —OH H———0H H OH H——1—0H
e e i ool H——OH H OH H oH H—F—0H
e CH,OH CH,OH CH,OH CH,OH
' ': Sorbitol Glicose Manitol Manose
Sorbitol (ou glucitol)- agticar-lcool Maqito\ - aglcar-alcool
(derivado da redugdo do grupo (derivado da redugéo do grupo
aldeido da glicose) aldeido da manose)

Psicose

Maltose (encontrada no malte), da uniao glicose + glicose

» Nem todo carboidrato tem sabor doce; amid
celulose sao exemplos de carboidratos que na

Glicose Glicose Maltose
CH,OH HzOH HOH possuem sabor doce.
H o_H H H H o _H ¢ g 5 s
By == Bt s B » O amido é um polissacarideos de reserva em
OH on OH vegetais. Granulos de amido podem ser encontr:
@ " °v H OH H OH em sementes (milho, arroz e feijao), caules

Ligag3o glicosidica (batata), raizes (mandioca) ou folhas (alcachofra)
=) » Nosso organismo é capaz de digerir o amido que é

Lactose (encontrada no leite), da unido galactose + glicose hidrolisado no intestino, fornecendo ghcose.

HOH
O, H s .
oHgoH+ o As moleculas de gllcos'e passam
onl—o0 o para a corrente sanguinea e sao
OH [ >3 OH . o .
distribuidas pelo corpo, para ser
OoH usados como fonte de energia.
Galactose + Glicose
Lactose

Basa

Funcao dos carboidratos

%% Carboldratos

et brrop Os carboidratos apresentam como

principal funcao a funcao energétic
Entretanto, os carboidratos possuem
funcoes que vao além de garantir a
energia para as células, estando eles
relacionados também com a estrutura
dos acidos nucleicos e funcoes “
estruturais, por exemplo.

Parnde celular de. mergitia
fungos ¢ gy das animals ¢ furgos
froesqueleto dos

Lo g/EscoLa

===

GLICIDIOS

’ ACUCARES - SACARIDEOS

Classificacao dos Carboidratos

= < Exempies

Carboidratos simples que atuam
camo blocos (monomeros) a partir
dos quais serao formados os outros.
carboidratos mais complexos, como

CARBOIDRATOS - H{DRA'[DS DE CARBONO
Classifi

MONOSSACARiDEO_SJ DISSACARIDEOS || POLISSACARIDEOS

= Resultante da unido de centenas
Resultante da unido de de'monossacatidaos e
dois monossacarideos. dissacarideos.

Exemplos s&o:

Monossacarideos COUEEEIEEINES Glicose, galactose e frutase.
polissacarideos. Os
monossacarideos podem ser
classificados de acardo com a
<adeia principal de carbono (veja
mais sobre o tema abaixo).

Sacarose (formada por glicose e ||
frutose), maltose (formada por duas| |
moléculas de glicose) e lactose

Carboidratos formados por dois
Dissacarideos. monossacarideos por meio de

Exemplos s&o: Exemplos s&o:
ligagoes glicosidicas.

[6L1cosE | SACAROSE
FRUTOSE MALTOSE CELULOSE
v tncros

(formada por glicose e galactose).

Carboidratos complexos formados
Polissacarideos por vérios monossacarideos unidos | Amido, celulose e glicogénio.
i entre si por ligages glicosidicas.

E
i
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v Os carboidratos sao alimentos que de
presentes em nossa dieta, pois sao importan!
fornecimento de energia para nosso corpo.

Ligacoes Glicosidicas

Carboidratos B
v O recomendado € que cerca de 45% a 65% da:
oo diarias sejam provenientes desse grupo de al

CH,
" S Y . s
O : ' entretanto, deve-se ficar atento a nec
o on anon L

metabolica de cada pessoa.

v Quando ingeridos em excesso, podem estar relaci
com problemas de salide, como a obesidade.

H OH OH H
Sucrose
(Glucose + Fructose) Lo
CH,0H
(Glh:lon Glucose) (€) Polysaccharide
(b) Disaccharides

v Entretanto, uma alimentacao pobre
em carboidratos pode ser também
prejudicial, pois como dito
anteriormente, esse nutriente é
fundamental para o fornecimento
de energia.

carboidratos jpg
hitps /1 pinimg 168.jpg

Map@menml-camcldmtos capa-750x430 webp
combrwp-c /2020/05M tal -apa-750x430,pg

licosidicas@sxsrf=ALiCzsaFKxNj2F JfBgF7QOItgpCwceNcaA: 1662663561241
KEW]Hﬂ:\ﬁ%\X&AhUmpUCHaRZAEgQAUDAXOECAIQA\MRMVFH%BMH 6008 dpr-

https://d te.ifsc.edu.br/luci ins/| ialDidatico/Bioqu%C3%ADmica/Textos/CARBOIDRATOSZ.,

v Desse modo, é importante saber
dosar a quantidade de carboidratos
ingeridos para que esses cumpram
adequadamente seu papel.

Classificacao dos Glicidios - Mundo Educagao - UOL
https: / /mundoeduk uol.com.br > guimica > classificac

hitps i uol.com br/biologi i br

carboidratos jpg
https:/iencrypted-ton0.gstatic.com/images2q=tbn:ANdSGc STUCMKE Yu1GSnGK2nPjeP0.1g3Y DbEA3SIgEUSTp=

sacarideos |
hitp://4.bp.blogspot.com/-3AUapCMWISY VAV EAUTWIKHIOKO/S1600/7 pg

2. Conduzir a aula instigando a curiosidade dos alunos para que compreendam os

tipos de agucares, reconhecas as estruturas e funcionalidades

Vamos conversar?

a) O que diferencia caracteriza uma molécula como sendo um carboidrato?
b) Vocé consegue diferenciar o que € um agucar, um carboidrato e um glicidio?

¢) Qual a funcao dos carboidratos no nosso organismo?

1. Nesse momento sera realizada a Atividade 2 no formato de uma lista com
exercicios sobre o assunto abordado na aula expositiva.

2. Os estudantes poderéao ser organizados em duplas.
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™Y

E@ Atividade 2 — Lista de Exercicios

Nome: N°: Série:_

1. Marque a alternativa que indica quais os elementos quimicos fundamentais
encontrados na composicao de um carboidrato.

a) Carbono, hidrogénio e hélio

b) Carbono, oxigénio e hidrogénio

c
d

e) Carbono, magnésio e hidrogénio

) Carbono, calcio e potassio

) Sédio, potassio e carbono

2. Podemos classificar os glicidios em trés grupos principais: monossacarideos,
dissacarideos e polissacarideos. Marque a alternativa onde encontramos apenas
glicidios formados pela unido de dois monossacarideos.

a) amido e celulose

b) sacarose e celulose

d

e) sacarose e lactose

)

c) frutose e. glicose
) celulose e glicogénio
)

3. Sabemos que o amido € uma importante substancia de reserva encontrada em
plantas e algumas algas. Marque a alternativa correta a respeito do amido.
a) O amido n&o é um carboidrato
b) O amido é um dissacarideo, assim como a frutose
c) O amido € um monossacarideo, assim como a glicose
)

d) O amido € um polissacarideo, assim como o glicogénio e a celulose

4. (Mack-SP) As substancias que se destinam a fornecer energia, além de serem
responsaveis pela rigidez de certos tecidos, sendo mais abundantes nos vegetais, sdo
os sintetizados no processo de:

a) lipidios, fotossintese

b) acidos nucleicos, autoduplicagao




C) acidos nucleicos, fotossintese
d) alcoois, fermentacgéao

e) carboidratos, fotossintese
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5. (Uerj) O papel comum é formado, basicamente, pelo polissacarideo mais abundante

no planeta. Este carboidrato, nas células vegetais, tem a seguinte fungao:

a) revestir as organelas

b) formar a membrana plasmatica

c) compor a estrutura da parede celular

d) acumular reserva energética no hialoplasma

6.

(UCDB-MS) O manitol, que é usado como substituto do aglcar em

alimentos dietéticos, pode ser obtido a partir da manose pela reacdo

ao lado:

E correto afirmar que:

a) a manose apresenta 4 carbonos quirais e o manitol 5, e a reacdo é
uma oxidacao.

b) ambos apresentam 4 carbonos quirais, e a reacdo € uma oxidacdo.

¢) ambos apresentam 4 carbonos quirais, € a rea¢do € uma redugdo.

d) a manose apresenta 5 carbonos quirais e o manitol 6, e a reagdo é
uma redugdo.

e) ambos apresentam 4 carbonos quirais, e a reagio & uma hidrdlise.

O“C/H
I
HO—C—H
|
HO—C —H
I
H—C—OH
I
H—C—OH
I
CH,OH

Manose

CH,OH
HO—é—H
Ho—cl:—H

H—é—OH
H—C—OH
lCH;OH

Manitol

7. (VUNESP-2006) Os monossacarideos sdo os carboidratos mais simples, onde o

numero de atomos de carbono pode variar de cinco, como nas pentoses, a seis

carbonos, como nas hexoses. Os monossacarideos glicose, frutose, manose e

galactose estao representados a seguir.

H O H O H 0O
el CH,0H =i g
| I | |
H C—=—0H C o HO = C = H H—C OH
| | | |
HO—C—H HO—C—H HO—C—H HO —C—H
I I I |
H=C—0H H—C—O0H H—C—0OH HO—C—H
| | |
H—C—0OH H—C—0H H—C—0H H—C—0H
| I | |
CHOH CHOH CH,;OH CH;0OH
glicose frutose manose galactose

Os grupos funcionais presentes nessas moléculas séo:

a) acido carboxilico, poliol e aldeido
b) poliol, aldeido e cetona

c) poliol, éster e cetona
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d) éster, aldeido e cetona
e) poliol, acido carboxilico e cetona
Respostas: 1-b 2-e 3-d 4-e 5-c 6-C 7-a

1. Dialogar com os alunos sobre a produgao de agucar.

Vamos conversar?

a) Vocés sabem de onde vem o agucar que consumimos?
b) Sabem como ele é produzido?

¢) Qual a relagado cultural que temos com o agucar?

2. Propor os Videos C e D como resgate histérico e cultural da obtencao do
acgucar de cana tradicional e industrialmente.

2y,

acgucar. Sua Fabricagao

3,

ideo C- O engenho de ideo D - Agucar: Como é

O ENGENHO DE AGUCAR

Fonte: https://youtu.be/Rvw5rHB5bL0 Fonte: https://youtu.be/DgBOpokCY1E

3. Retomar o dialogo verificando se os estudantes compreenderam como ocorre

a producéao do agucar.


https://www.youtube.com/embed/Rvw5rHB5bL0?feature=oembed
https://www.youtube.com/embed/DqBOpokCY1E?feature=oembed
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1. Propor a realizagao da atividade avaliativas sobre os conteudos abordados por

meio das Avaliagoes 3 e 4.

Avaliacao 3: Explorando o que aprendemos
a) Apos a aula expositiva e discussao dos videos, solicitar aos estudantes que
organizem um esquema, mapa mental ou fluxograma que contenham os

principais conceitos e conhecimentos mobilizados em aula.

Avaliagao 4: Pesquisando um pouco mais!
a) Os alunos deverdao fazer uma pesquisa, utilizando seus celulares para
descobrir qual o carboidrato presente no agucar culinario.
b) Organizar os estudantes em duplas.
c) Orientar que elaborem no caderno um desenho contento: férmula
molecular e formula estrutural com a classificacdo desse carboidrato e

seus monossacarideos.
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& <
UNIDADE 3

VAMOS CALCULAR O TEOR DE ACUCARES E A QUANTIDADE DE

CALORIAS NOS'ALIMENTOS?

& S

OBJETIVOS

Identificar e discutir a importancia da quantidade de agucar, calorias e o valor de

referéncia para o consumo diario (%VD) nos rétulos dos produtos industrializados
utilizando recursos didaticos diversificados para abordagens na area de Ciéncias da

Natureza.

OBJETOS DE CONHECIMENTO

e Definir e aplicar a caloria (cal) como unidade de energia;

e Estabelecer a relagao entre caloria (cal), quilocaloria (kcal) e joule(J) por
meio de relagbes matematicas;

¢ |dentificar quais alimentos devemos ter cautela no consumo diario;

e Concientizar sobre habitos saudaveis e consumo de acgucar;

e Interpretar rotulos de alimentos observando o conteudo energético e
COMPpOSIGao;

¢ |dentificar e discutir a importancia de se especificar a quantidade de agucar
e o valor de referéncia para o consumo diario (%VD) nos rétulos dos produtos
industrializados;

e Calcular o gasto energético em atividades do cotidiano.

TEMPO

3 aulas (150 minutos).

RECURSOS DIDATICOS
¢ Notebook
e Celular

¢ Marcador para quadro branco
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e Ficha de atividade

e Datashow

ESTRATEGIAS DE AGAO

1. Propor a leitura do Texto B que contém uma noticia sobre como calcular

a quantidade de colheres de agucar dos alimentos utilizando rétulos.
l Texto B — Noticia

Nutricionista cria calculo rapido da quantidade de aclcar dos alimentos

marco 10,2017 - Blog, Nutricdo - no comments

O acucar que ingerimos é uma preocupacdo constante no dia a dia e bastante valida, afinal, é preciso pensar
na saude. Mas como saber a quantidade exata que estamos consumindo? Andy Belatti, nutricionista

americana, criou um jeito simples de fazer esse calculo.

A ideia é pegar a quantidade de gramas de aglcar em
alimentos como picolés, lanches, refrigerantes e doces e
dividir por quatro. O resultado é o nimero de colheres

de aclcar que estamos colocando para dentro do

organismo.

Para entender melhor, imagine que vocé estd tomando

< uma lata de refrigerante de cola, que contém 36 gramas
de agucar. Dividindo per quatro, vocé estd ingerindo 9
o colheres de agUcar em uma so tacada.
Achou muito? Pois Faltou uma informacdo importante. O limite didrio recomendado pela OMS é de 40

gramas, ou 10 colheres. Ou seja, com uma latinha de refrigerante, praticamente acabamos com a nossa cota

do dia. O calculo vai Fazer muita gente refletir e repensar sobre suas escolhas.

Fonte: https://lwww.eadplus.com.br/blog/nutricionista-cria-calculo-rapido-da-quantidade-de-

acucar-dos-alimentos

2. Dialogar com os alunos a quantidade de agucar consumida na alimentagao diaria

Vamos conversar?

a) Voce costuma acompanhar a quantidade de agucares que ingere nos produtos
que consome?
b) Considerando o limite maximo diario recomendado pela OMS, como esta seu

indice diario?




3. Apresentar as Figura A e B para os estudantes e discutir a quantidade de

acgucar contida nesses alimentos

@ Figura A — Quantidades de agucares em colheres de sopa

BEBIDALACTEA

rrry4

| REFRIGERANTE

TTE3

NECTAR DE FRUTA

N EY Y3

8 COLHERES DE
S0OPA DE ARROZ

T a 1,5

Gl -com.br

Qi BISCOITO AMANTEIGADO

Sé;jj TTYrrrrrryax 11

m | ) BISCOITO DE CHOCOLATE RECHEADO
PTEPIRRRRRERA2

—————
=
7 2
) 1 %.25
1 UMIDADE DE
PAD DE LEITE
ry 2
1 UMIDADE DE
@ PAD FRANGES
rYa.25
e 1 FATIADE
% BOLO SIMPLES
rYfa.25

5 UNIDADES DE
LA DE HORTELA

G Y2

4 COLHERES DE
SOPA DE MACA|
COZ00 SEM MOLHO

¥Ya.25

3 COLHERES DE SOPA
DE BATATA COZIDA

T

1 MAMNGA

r¥ry3

1 CACHO DE
UVA PEQUEND
ra.1,5

1 LARAMNIA

I

1 COLHER DE SOPA
DE DOCE DE LEITE

T

10 UNIDADES DE
BALA DE GOMA
IrTrY4

Fonte: Ambulatério de Nutrigio da DivisSo de Mutrigio e Dietéfica da FMUSP

Fonte: http://s.glbimg.com/jo/g1/f/original/2011/05/04/620x600 acucar.jpg.

Figura B — Quantidades de aglucares em gramas

Onde esta o acucar

O impacito de alguns alimentos em seu organismo

Limite didrio recomendado 25 gramas
pela American Heart

paraas

37 gramas
paraocs

Torn

grande
(1 unidade)

Fante: nutricionista Fernanda Borfolon

Fonte: http://revistaepoca.globo.com/Revista/Epocal/foto/0,,48159757,00.jpg.
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4. Explorar com os alunos a quantidade de agucar nos alimentos apresentados.

6 Vamos conversar?

a) Qual dos alimentos possui mais colheres de agucar?

b) Considerado as opg¢des acima, calcule a quantidade de colheres de agucar que

vocé ingere num lanche rapido composto por dois itens.

5. Calcular com os estudantes a quantidade em grama de agucar nos alimentos

por meio de um exemplo com refrigerante.

INFORMACAO NUTRICIONAL
PORCAO DE 200 ml (1 COPO)
QUANTIDADE POR PORCAQ %V ()
VALOR ENERGETICO 85 keal = 361 kJ 4
[CARBOIDRATOS, DOS QUAIS: 24g ]
ACUCARES g "
50DI0 10 mg 0
NAO CONTEM QUANTIDADE SIGNIFICATIVA DE PROTEINAS,
GORDURAS TOTAIS, GORDURAS SATURADAS, GORDURAS TRANS
E FIBRA ALIMENTAR.

(*) % VALORES DIARIOS COM BASE EM UMA DIETA DE 2000 keal OU
8400 kJ. SEUS VALORES DIARIOS PODEM SER MAIORES OU MENORES
DEPENDENDO DE SUAS NECESSIDADES ENERGETICAS.

i) Calcular o teor total em gramas de agucar em uma lata de 350 mL.

ii) Calcular a quantidade de colheres de agucar.

iii) Comparar o valor obtido com o recomendado pela OMS.

1. Propor uma abordagem expositiva sobre medidas de conteudo energético em

alimentos utilizando o Texto C.

0
Il

Texto C — Unidades e energia dos alimentos
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Caloria

E uma unidade de medida utilizada para
representar a energia na forma de calor
(energia térmica), mas ndo faz parte
do Sistema Internacional de
unidades (SI). A unidade de medida para
calor segundo o SI é o Joule (J).

Desde 1948, a caloria é definida como a
quantidade de energia necessaria para
elevar a temperatura de 1 grama de agua
de 14,5°C para 15,5°C. Essa mesma
definicao vale se nos referirmos a elevacao
de 1 °C na temperatura de 1 quilograma
de agua.

Como a calorianido é a unidade de
medida de calor oficial, devemos saber
relaciona-la com a unidade Joule.

Sabe-se que 1 caloria equivale a 4,186 J.
Se utilizarmos a variacdo das unidades,
como o Kcal, a relacdo é exatamente a
mesma, ou seja, 1 Kcal equivale a 4,186
KJ. Ou seja, para transformar
quilocalorias em Joule basta multiplicar
por 4,19,

Exemplos.
2 Kecal =2 X 4,186 = 8,372 KJ

10,5 Kcal = 10,5 X 4,186 = 43,953 KJ

Producao de energia a partir dos
alimentos

A producdo de energia no organismo
humano a partir dos alimentos ocorre no
interior das células, mais precisamente na
organela citoplasmatica denominada de
mitocoéndria. A energia é produzida a
partir de um ou mais dos seguintes
nutrientes como combustiveis:

Carboidratos (como a glicose, sacarose e
lactose);

Proteinas (ovo, leite e derivados, peixe);
Lipidios (como 6leos e gorduras).

Aplicacdo da wunidade caloria em
alimentos

A unidade caloria, no formato Kcal, é
bastante utilizada nas embalagens dos
alimentos para mostrar ao consumidor a
quantidade de energia que sera produzida
apods a ingestdao de certa quantidade do

alimento.
Veja o exemplo a seguir:

fSaciis i
Gaicui)

Retirado do site da Yakult.

Veja que o valor de referéncia para uma
dieta diaria é de 200 kcal ou 8400 KJ.

Mas, dependendo da atividade fisica do
individuo pode sofrer wuma grande
variacao.
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Exemplos de alimentos e Valores energéticos

Quantas Calorias
tem as Frutas?

B:nana ] Morango iy v M:facujé L:lanja
un. 10 un. un. un.
89Kcal 39Kcal \‘? 90Kcal __L 45Kcal

)
L]
Limao - Mam¥e Péra Melancia
)1009 {suco) Papaya . 1un. 1tatia peq.
39Kcal 12 uni 3Kcal
80Kcal 63Kcal
Acemla P Manga g i "‘:;'::m ——
15 un. 259 2fatias ¥ ¥ 30Keal
32Kc al 67Keal B4Kcal
P!zs::go Maca l:va b
1un, un. Ardim fWerids
stKeal — ,.,m, e 90 Kcal 1Mkl A2Kcal

- ’
z ja

374 Kecal 430 Kcal 300 Kcal

4137 Kcal 32 Kosd 118 Kcal

150 Kcal 900 Keal 221 Keal

415 Keal 299 Kcal 150 Kcal 63 Kom 192 xcal €18 xom

Explorar com os alunos o conteudo energético dos alimentos apresentados.

Vamos conversar?
a) Qual dos alimentos possui maior conteudo energético?
b) Considerado as opgdes acima, calcule a quantidade de calorias que vocé ingere

num lanche rapido composto por dois itens a sua livre escolha.
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3. Trabalhar alguns exemplos de conversao de Joule e calorias no quadro

1. Apresentar o aplicativo YAZIO Calorie Counter.

outubro 25, 2022
Saude e Fitness

il YAZIO Calorie Counter MOD APK 8.1.4 (Pro desbloqueado)

Informacgéo Adicionado

Géneros Salde e Fitness

Versao 814

Desenvolvedor YAZIO

Requisites 5.0

Tamanho 37.30 MB
Fungic MOD Pro Unlocked

Atualizado 2021/10/06

Baixar Gratis

INICIAR GRATIS

Avast Free Antivirus. 100% Seguro, Gratis e Facil de Baixar.

Fonte: https://www.yazio.com/pt/calculadora-calorias-diarias

2. Organizar os estudantes em duplas e orienatar para que instalem o aplicativo

em seus celulares: https://www.yazio.com/pt/calculadora-gastocalorico

3. Usar o aplicativo de forma demostrativa para o calculo da quantidade de

calorias gastas em uma atividade fisica. Usar o exemplo abaixo:



4.

Exemplo 1:

Insira uma atividade fisica para calcular o gasto caldrico

Q Camehede m o

Para um calculo preciso, necessitamos de algumas informagoes basicas sobre voce

Caminhada || Corrida || Natagdo || Ciclismo

Duragao da atividade Vocé é Qual é a sua idade? Qual é o seu peso?
15 @ @ 29 89
minutos anos kg wv

Seu resultado

Caminhada
15 minutos

Vocé queimou 66 keal ou 276

Outros exercicios com mesmo gasto caldrico

Caminhada ﬁ‘ Natagéo
Gokcalem 15 min WS 66 kcal em 9 min
v

Corrida i Ciclismo
66 kcal em 5 min 86 keal em & min

Explicar aos estudantes como o aplicativo calcula os valores.

Como é feito este calculo?

Como calcular gasto caldrico diario envolve alguns fatores como sexo, idade e
pratica (ou nao) de atividade fisica.

A partir de uma adaptacéo do site, podermos montar tabelas com valores paras os
fatores envolvidos

Vejamos como fica o calculo de acordo com as condicgoes.
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Atividade Coeficiente Sexo Coeficiente
Caminhada 3,1 Masculino 4,4
Corrida 11.1 Feminino 4,0
Natacao 7.2 Faixa etaria Coeficiente
Ciclismo 4,4 10 a 20 4’51
21a30 3,62
Tempo Atribuir o valor 31a60 3,32
em minutos 61 a 90 2,76
Ex.
Me1gxhor a 60/2 = 30 Massa corporal Atribuir o
lhorae meia | 60+ 30 = 90 proprio valor
Dois minutos e 2,5
meio

Conferindo os exemplos

Exemplo 1:

Caminhada - tempo — Sexo masculino — idade — massa corporal
Resolucao:
3,1x15x4,4x3,62x89=65918,028 cal = 66 Kcal (aproximacao para MAIOR)

66 x 4,186= 276,276 =276 KJ (aproximacao para MAIOR)

Exemplo 2:

Caminhada - tempo — Sexo feminino - idade — massa corporal

Resolucao:

3,1 x15x4,0x3,62x 89 =259 9525,48 cal = 60 Kcal (aproximacao para MAIOR)

60 x 4.186=251.16 =251 KJ (aproximacao para MENOR)

5. Verificar se todos conseguiram realizar o exemplo e auxiliar aqueles que

estiverem com dificuldade.

1. Propor a Atividade 3 de forma colaborativa onde os estudantes deverao

calcular o gasto energético em diversas atividades diarias.



30

A

E@ Atividade 3 — Gasto Energético

Com base nos exemplos. Preencha a tabela e descubra o gasto energético, em Kcal, para cada atividade.

de acordo com os fatores:

01) Caminhada de 20 minutos, homem com 31
anos e massa corporal 70 kg;

02) Caminhada de 20 minutos, mulher com 31
anos e massa corporal 70 kg;

03) Mulher correndo por 45 minutos, sendo sua
idade 18 anos e massa corporal 60 kg;

04) Rapaz de 21 anos, massa 101 kg, nadando
por 30 minutos;

05) Senhor de massa, 82 kg, andando de bike,
por meia hora;

06) Durante 25 minutos, numa corrida, uma
moca de 19 anos, com massa corporal de 50 kg;

TABELA

07) Uma senhorita de 32 anos, atividade
ciclismo, durante 1 hora e 15 minutos, com
massa corporal de 67 kg.

08) Caminhando, no periodo das 08h 10 min as
08h 40 min, uma mulher de 55 anos, com
massa corporal 90 kg.

09) Caminhando, no periodo das 17h 15 min as
17h 55 min, um “brother” de 23 anos, com
massa corporal 100 kg.

10) Natacao, no periodo das 16h 10 min as 17h
20 min, uma garota de 11 anos, com massa
corporal 40 kg.

N.

Atividade

Tempo

(minutos)

Sexo

Idade

Massa
corporal

Unidade

Calorias

Unidade

Kcal

Unidade
Joule

)

01

02

03

04

05

06

o7

08

09

10

2. Realizar a correcdo de modo coletivo na lousa.
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3. Propor a realizagdo das atividades avaliativas sobre os conteudos

abordados por meio das Avaliagoes 5 e 6.

g
Avaliagao 5 - Explorando o que aprendemos
a) Apos a abordagem expositiva e ambientagdo com o aplicativo, solicitar aos
estudantes que organizem suas atividades diarias em uma tabela e realizem o

calculo do seu gasto energético diario.

g
Avaliagao 6 - Pesquisando um pouco mais!
a) Propor aos alunos uma analise de quais alimentos podem ser consumidos
a fim de comporem a uma dieta de 2000 cal ou 8400 KJ
(aproximadamente).

b) Esta atividade pode ser feita com auxilio de planilha eletronica.
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UNIDADE 4

ADOCANTE: MOCINHO OU VILAO?

OBJETIVOS
Utilizar os adogantes como tem gerador para uma abordagem contextualizada e
presente no cotidiano dos educandos gerando uma aprendizagem significativa em

torno de conhecimentos quimicos e educagao em saude.

OBJETOS DE CONHECIMENTO
e Conhecer a composi¢ao quimica dos adogantes mais consumidos;
¢ Analisar os motivos que levam a utilizacdo e a escolha do determinado tipo de
adocante pelos adultos;
e Conhecer os possiveis efeitos colaterais devido ao uso prolongado dos
adocantes;
e Explorar a diferenga entre produtos diet e light, além da sua frequéncia de

uso.

TEMPO

2aulas (100 minutos)

RECURSOS DIDATICOS

e Notebook

e Marcador e quadro branco
e Ficha de atividade

e Datashow

ESTRATEGIAS DE AGAO
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1. Leitura do Texto D que apresenta uma reportagem sobre os tipos de

adocgantes.

i

Texto D — Reportagem

Tipos de Adocantes e Indicacdes de uso

B8 22 de outubro de 2021

Um estudo recente, publicado no Journal of the Academy of
Mutrition and Dietetics, constatou que, nos dltimos dez anos, o
consumo de adocantes aumentou 200% entre criancas e 54%
entre os adultos nos Estados Unidos. Hoje, eles sdo usados com
regularidade por 25% dos pequenos e 41% das mulheres e dos
e homens americanos. No Brasil ndo temos um levantamento
parecido, mas estima-se que seguimos essa toada de crescimento

Adocantes dietéticos sao produtos formulados para o consumo de pessoas que tem alguma restricao no
consuma de aclicar devido a problemas de satide, como no caso do diabetes mellitus. Dessa forma as
matérias primas frutose, sacarose e glicose nao pode ser usada em sua formulacao.

Mo universo dos adocantes, ha aqueles criados em laboratdrios (artificiais) e os que foram extraidos da
natureza (naturais) — e a tendéncia € que os dltimos sejam vistos como menos nocivos. 56 que, do ponto de
vista de seguranca, a realidade € que nao ha diferencas significativas entre os dois grupos, dessa forma o
melhor adocante € aquele que mais agrada o paladar da pessoa que tem indicacdo do seu uso.

Existem atualmente alguns tipos de adocantes liberados no Brasil pela Agéncia Macional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) sendo eles. sorbitol, manitol, isomaltitol, maltitol, sacarina, ciclamato, aspartame, estévia,

acessulfame-K, sucralose, neotame, taumatina, lactitol, xilitol e eritritol.

Adocantes Artificiais

» Sacarina: utilizacdo em produtos industrializados e como adocante de uso geral. Pode ser utilizada
tambem em preparacdes assadas;

+ Aspartame: uso estd liberado como adocante de uso geral, mas ndo deve ser utilizado para alimentos que
necessitem ser assados. Ndo pode ser utilizado por pessoas que contenham fenilcetondria, pois um de
seus componentes & a fenilalanina com essa doenca;

» Acessulfame de Potéssio (Acessulfame - K): Geralmente aparece nos rétulos dos alimentos como:
Acessulfame K, Acessulfame de potassio ou Ace-K. Pode ser utilizado como substituto do aclcar em

produtos assados;

Sucralose: E encontrada em alimentos como produtos de padaria, bebidas, chicletes, gelatinas e
sobremesas congeladas & base de leite. E um substituto do actcar para produtos assados:

Neotame: Pode ser utilizado como substituto do acicar em produtos assados;

Ciclamato: No final da década de 60 e comeco da de 70, surgiu a hipdtese de que o ciclamato poderia
causar cancer de bexiga. Ha aproximadamente 475 estudos cientificos comprovando que o ciclamato nao
€ carcinogénico. Por isso, mantém se a aprovacao e dosagem atribuidas ao ciclamato.
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Alguns adocantes sao criticados por poderem causar doencas. Porém, dentro da recomendacao de ingestdo
didria ndo existem estudos que comprovem os maleficios.

Adocantes Naturais

» Xilitol: A fonte € o milho, mas também provém de madeiras, frutos, cogumelos e micro- -organismos. De
sabor refrescante, pode ir ao fogo sem problemas — o pader de dulcor € semelhante ao do aclicar. Ha
indicios de que atua contra caries. Em doses elevadas, pode surtir efeito laxativo e causar flatuléncia.

« Taumatina: Essa proteina é 100% vegetal. Est4 em uma fruta encontrada na Africa Ocidental, conhecida
como katernfe ou katemphe — ou, mais facil, “fruto milagroso do Sudéc”. A capacidade adocante da
taumatina € surpreendente: cerca de 3 mil vezes superior a do aclcar. Para ela, ndo foi estabelecido limite
de consumo diario.

» Estévia: Vem das folhas da planta Stevia rebaudiana, tipica da América do Sul. Ela tem varios compostos
doces, como o rebaudiosideo. 56 que a estévia também traz amargor, proveniente do esteviosideo. Como

05 primeiros sao mais vantajosos, ha empresas trabalhando para a planta sé gerar esse tipo de substancia.
+ Sorbitol: Aparece naturalmente em uma variedade de frutas e, apesar de ser um edulcorante, tem a
funcéo primordial de garantir textura aos produtos, ja que & 6timo para fazer caldas. Por isso, € normal ser
combinado a outro tipo de adocante. O sorbitol costuma dar mais as caras em alimentos industrializados.
= Eritrol: Esta em frutas, algas, cogumelos e alguns itens fermentados (como vinho e cerveja). Seu sabor é
similar ao do actdcar e tem forte efeito refrescante. Assim como o sorbitol, em geral € utilizado com outros
adocantes, como aspartame e acessulfame. Apds ser absorvido, € eliminado inalterado por meio da urina;
+ Manitol: € encontrado em vegetais e algas marinhas, tem capacidade de adocar 70 vezes maisque a
sacarose. Nao € recomendado a diabéticos e produz efeito laxativo se usado em grandes quantidades.
» lsomaltitol, Maltitol e lactitol: Sao da classe dos polidis. O maltitol € produzido pela hidrogenacao da
maltose, a qual é obtida a partir do amido. Como outros poliois, ndo escurece nem carameliza como os
aclcares. A dogura elevada do maltitol permite o seu uso sem outros adocantes.

FONTE: https://www.diananutricionista.com.br/artigos/tipos-de-adocantes-e-indicacoes-de-uso/

Adocantes e a quantidade maxima que podem ser ingeridos sem apresentar problemas de satide:

Tipos de adogantes | Maxima Ingestio diaria aceitavel

Sacarina 5mg/kg/dia
Aspartame 40mg/kg/dia
Acessulfame K 15mg/kg/dia
Sucralose 15mg/kg/dia
MNeotame 2mg/kg/dia
Estevia 4dmg/kg/dia
Ciclamato 11mg/kg/dia
Manitol Mao especificado

Isomaltitol Mao especificado
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Maltitaol Maao especificado
Taumatina MNao especificado
Lactitol Mao especificado
Xilitol MNao especificado
Eritrol MNao especificado

Adocantes sao indicados para criancas?

De acordo com a Sociedade Brasileira de Pediatria os adocantes podem ser usados em criancas apenas na
presenca de Diabetes Mellitus. Eles ndo sdo indicados para reducao ou controle ponderal sem a presenca da
doenca. O melhor adocante a ser usado no caso de uma crianca diabética € aguele que ela melhor aceitar!
Todos os adogantes desde que consumidos dentro do limite didrio de ingestdo sao seguros.

Adocantes devem ser usados para a perda de peso?

O jornal cientifico da Associacdo Médica Canadense publicou em 2017 uma revisao de 37 estudos que
identificou uma possivel associacdo entre adocantes e um maior indice de massa corporal, o famoso IMC. Ao
consumir adocantes, temos a percepcao do gosto doce, mas ndo ha aclicar para o corpo processar. E ha
evidéncias, em animais e humanos, de que isso pode reprogramar o metabolismo de tal maneira que
favoreceria o ganho de peso. Outro ponto € sobre a influéncia dos adocantes em sinalizadores intestinais de
saciedade como o neuropeptidioY (NPY), estudos mostram que adocantes podem ativar a via neuronal de
fome por meio do NPY.

Mao da para perder de vista que a maioria dos estudos é realizada com animais e com doses altissimas das
substancias e, guando contam com seres humanaos, envolvem poucos voluntarios. Sdo fatores que
impossibilitam, pelo menos agora, a conclusao categodrica de que os adocantes, podem influenciar no ganho
de peso.

O melhor caminho para perda de peso € a reeducacao do paladar! Nao € usar o adocante para enganar o
corpo, mas sim ir diminuindo o aclicar até conseguir ingerir os alimentos na sua forma mais natural possivel,
sem adocante e sem o aclicar ou com quantidades minimas de qualquer um dos dois.

Fonte: https://www.diananutricionista.com.br/artigos/tipos-de-adocantes-e-indicacoes-de-uso/

2. ApoOs a leitura do texto debater com os estudantes as questdes abaixo.

Vamos conversar?

a) O que sdo adogantes? E Quais seus tipos?
b) Quais adogantes vocé consome?

c) Vocé sabe a diferenga entre agucar e adogante?



https://www.diananutricionista.com.br/artigos/tipos-de-adocantes-e-indicacoes-de-uso/
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1. Apresentar os principais adogantes e suas estruturas quimicas por meio do
Texto E.

I Texto E — Recorte de Artigo Cientifico

Adocantes Artificiais e Naturais: Propriedades Quimicas e
Bioldgicas, Processos de Producao e Potenciais Efeitos Nocivos

Ribeiro, T. R.; Pirolla, N. F. F.; Nascimento-Janior, N. M_*
Rev. Virtual Quim., 2020, 12 (5), 1278-1318. Data de publicacdo na Web: 18 de Agosto de 2020

http://rva.sbg.org.br

Os edulcorantes podem ser definidos como
‘substdncia organica artificial, ndo glicidica, capaz
de conferir sabor doce aos alimentos’ (decreto N2
55.871, de 1965)."

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - ANVISA, adogantes (ou edulcorantes)
podem ser definidos como produtos formulados
com a finalidade de conferir o sabor doce aos Os principais aditivos edulcorantes permitidos
alimentos e bebidas. Sendo genericamente |, prasjl (Figura 1) sdo: Sorbitol (4), xilitol (5),
denominados como “adogantes de mesa”. Quando  eritritol (6), acessulfame-K (7), aspartame (8),
formulados para dietas com restricdo de sacarose ciclamato de sédio (9), isomaltitol (10), sacarina
(1), glicose (2) e frutose (3), sdo designados como (11) e seus sais, sucralose (12), neotame (13),
“adocantes dietéticos”.** lactitol (14), maltitol (15) e esteviosideo (16).2®
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Figura 1. Representagdo das estruturas quimicas dos principais adogantes utilizados no Brasil,
juntamente com a sacarose (1), glicose (2) e frutose (3)

Fonte: RIBEIRO, T. R.; PIROLLA, N. F. F.; NASCIMENTO JUNIOR, N. M. Adocantes Atrtificiais e
Naturais: Propriedades Quimicas e Bioldgicas, Processos de Produgéo e Potenciais Efeitos Nocivos.
Revista virtual de Quimica, v. 12, n. 5, p. 1278-1318, 2020.
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2. Apés a leitura do texto debater com os estudantes as questdes abaixo.

@ Vamos conversar?

a) Com qual finalidade surgiram os adogantes?

b) Qual a diferenga entre adogante dietético e edulcorante?

c) Ao observarmos as estruturas quimicas dos adogantes, em que elas sao diferentes
das estruturas dos acucares?

d) Quais as semelhangas apresentadas entre as estruturas de adogantes?

3. Complementar o tem adogantes por meio dos Videos E e F.

E] E]
‘Video E - Quais Os Tipos De Video F - Diet e Light
Adocantes

I ’_‘
TIPOS DE ADOGANTES pur—, MNH
ASSUNTO

T SERID,

Fonte: htips://youtu.be/rIbISUjhoAc Fonte: https://youtu.be/3smb-TusNUO

4. Neste momento propor a Atividade 4, na qual os estudantes devem realizar

um cacga palavras sobre o tema.

AN

E@ Atividade 4 — Cacga-Palavras

Adocantes naturais e artificiais



https://youtu.be/rIbISUjhoAc
https://www.youtube.com/embed/rIbISUjhoAc?feature=oembed
https://www.youtube.com/embed/3smb-TusNU0?feature=oembed
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As palavras deste caca-palavras estdo escondidas na horizontal, vertical e diagonal,

com palavras ao contrario.

B UOL OTI R I RE A STENPANUHR
E Ol DOSEDOTAMALTCI COFI1I M
RI I RTAEXI GLHFTETLEUGAI KW
T NALI ALI S OMALTI TOLUTET S
E RBHSNDLTI HPOSTIBIRSMA S E
ETBIKHETEI S HAEREYAAAAETEDO®O
ONHBNATTANOSAELOFETE O S I
WADNNU COUONHAESAOLAMFEOH
HI NEATWPLYU CATOTUEACHATH
TESLUI ACACARUOSTETEYAPLA
WRNASE EDRI S DMSSROTEI GAT
S ESTEVI OSIi DEOANI EHCHME
E NDEU CNDTSDU CCPLUHTCTAEGAE
Y NGJ AETUSAI S UCRAL OS EXH
L OTI BROS VL N ESHLSETLIRTA
HHTIKETLSU CG GG UOEMATOENPE
ACESSULFAME K CICLAMATO DE GLICOSE NEOTAME
ASPARTAME soDIO ISOMALTITOL SACARINA
SACAROSE ERITRITOL LACTITOL SORBITOL
xILrrol ESTEVIOSIDEO MALTOSE SUCRALOSE

1. Propor a realizagao da atividade avaliativas sobre os conteudos abordados por

meio das Avaliagdes 7 e 8.

Avaliagao 7: Explorando o que aprendemos

a) ApoOs as leituras e discussao do video, solicitar aos estudantes respondam o

questionario.




b) Os estudantes podem ser organizados em grupo.
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c) Apos todos finalizaram, organizar um circulo para corregao e socializagao das

respostas.

Nome: Ne°: Série:

Questionario

—

. Para quem ¢ indicado o uso de adogantes?

2. O uso do adogante € prejudicial a saude?

w

. Adogante possui valor calérico?

N

. Ha restricoes e contraindicacdes ao uso de adocantes?

6. Usar adogante em receitas culinarias muda o sabor e o0 aspecto do alimento?
7. Qual a diferenga entre adocgantes naturais e artificiais?

8. Existe uma dose maxima de consumo diario recomendado pela ANVISA?

9. Os adogantes em geral podem ser aquecidos durante o preparo culinario?
10. Apenas os produtos diet contém adocantes?

11.Algumas pessoas ndo podem consumir aspartame?

12.Adogantes podem ser ingeridos a vontade ja que n&o tem calorias?

13.Nao se deve dar adogantes as criangas?

14.Gravidas nao devem usar adogantes?

Avaliacao 4: Pesquisando um pouco mais!

a) Os alunos deverao fazer uma pesquisa, utilizando seus celulares para

descobrir quais os tipos de agucares sdo comercializados no mercado.
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b) Organizar os estudantes em duplas.
c) Orientar que elaborem uma apresentagao em Powerpoint para a proxima

aula com os diferentes tipos de acucar e suas caracteristicas.
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