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GUIA PARA USO DO JOGO
“MONSTRO NUTRIAGAO:
AVENTURA SAUDAVEL"

E com grande prazer que esse trabalho foi desenvolvido no
Mestrado Profissional do Programa de Pds-graduacao em Ensino de
Ciéncias e Saude da UNIGRANRIO AFYA, resultante do
guestionamento em se criar meios mais atrativos ao se lecionar
guimica nas escolas, principalmente ao seu primeiro
contato, como no nono ano do ensino fundamental.

O trabalho realizado por docentes, desenvolve aulas que recorrem a
instrumentos atuais, com aplicagdes para dispositivos mdveis para
fins educacionais.

Este guia apresentara trés aulas que tem como objetivo apoiar as
escolas e os docentes na integracao curricular das tecnologias
educacionais, a fim de esclarecer o uso e exemplos da pratica
cotidiana com o ensino de quimica, a biologia. O estudo de caso, da
pesquisa em questao, proporciona refletir sobre a criatividade, e
outras atividades de aprendizagem, que possibilitem as escolas
serem locais mais préximos a realidade do educando.
Acredita-se que o recurso desta ferramenta podera colaborar a cada
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CONTEUDO TEORICO SOBRE OS ALIMENTOS
ENVOLVIDOS NO JOGO

E importante analisar a relag3o da alimentacdo com a comida,
capacitando os estudantes a tomarem decisdes equilibradas e
conscientes ao longo de suas vidas.

Para isso, foram selecionados dez alimentos: cenoura, tomate, couve,
laranja, limao, beterraba, chocolate, refrigerante, salsicha e cachorro
quente.

A escolha dos alimentos levou em consideracao as propriedades
organolépticas, nutricionais e culturais. A compreensdo das
propriedades quimicas, moleculares, nutricionais, beneficios e
maleficios dos alimentos é essencial para tomar decisdoes adequadas
sobre a dieta diaria.

Portanto, segue a descri¢cao dos alimentos com base direta na National
Library of Medicine (NIH), apresentando as caracteristicas estudadas
desses vegetais e itens processados, explorando seus aspectos
quimicos e nutricionais:




A) CENOURA:
Propriedades Quimicas e Moleculares: A cenoura é rica em betacaroteno,
um pigmento que se converte em vitamina A no corpo. Também contém
fibras, vitaminas C e K, além de minerais como potassio. A molécula do
betacaroteno é um carotenoide, que é um tipo de pigmento naturalmente
encontrado em plantas e vegetais. A férmula quimica do betacaroteno é
C40H56, o que significa que ela é composta por 40 atomos de carbono e
56 atomos de hidrogénio (figura 1). A molécula de betacaroteno é
caracterizada por uma longa cadeia de atomos de carbono conjugados,
qgue Ihe confere sua cor alaranjada.
Propriedades Nutricionais: A cenoura é benéfica para a saude ocular, a
pele e o sistema imunoldgico devido a sua alta concentracdo de vitamina
A. As fibras auxiliam na digestao e na saciedade.
Beneficios: Melhora da visao, fortalecimento do sistema imunoldgico e
contribuicao para a saude da pele.
Maleficios: Consumo excessivo de cenouras cruas pode levar ao acimulo
de betacarotenos no corpo, resultando em pigmentacao da pele.

Figura 1: Betacaroteno - Estrutura Molecular *




O betacaroteno é um precursor da vitamina A no organismo humano, o
que significa que ele pode ser convertido em vitamina A conforme
necessario. A vitamina A é essencial para a saude da visao, crescimento
celular, sistema imunoldgico e satde da pele, entre outras funcdes. E
importante notar que o betacaroteno é um dos muitos carotenoides
presentes em alimentos vegetais, e sua ingestao esta associada a
diversos beneficios para a saude devido as suas propriedades
antioxidantes e provitamina A. Além disso, os carotenoides, incluindo o
betacaroteno, podem ajudar a proteger as células contra danos causados
pelos radicais livres, auxiliando na prevengao de doengas cronicas.

B) TOMATE:
Propriedades Quimicas e Moleculares: O tomate é rico em licopeno, um
antioxidante que da a sua cor vermelha caracteristica. O licopeno é um
carotenoide natural, um pigmento organico que confere a cor vermelha
ou avermelhada a varias frutas e vegetais. Sua composicao molecular é
definida por atomos de carbono e hidrogénio, e a sua féormula quimica é
C40H56 (figura 2). A estrutura quimica do licopeno é caracterizada por
longas cadeias de isoprenoides, que sao unidades basicas de
construcao dos carotenoides. Possui onze ligagdes duplas conjugadas e
duas ligagOes simples em sua estrutura, o que resulta em uma molécula
altamente insaturada e estavel.




Figura 2: Licopeno - Estrutura Molecular*
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Fonte: Préprio Autor, 2023.

E importante mencionar que o licopeno, embora nao seja um nutriente
essencial, tem sido associado a diversos beneficios para a saude devido as
suas propriedades antioxidantes. Estudos sugerem que o consumo de
alimentos ricos em licopeno pode estar relacionado a reducao do risco de
certas doengas, como doengas cardiovasculares e alguns tipos de cancer.
No entanto, mais pesquisas sao necessarias para compreender
completamente os mecanismos e os efeitos do licopeno no organismo
humano.

C) COUVE:

Propriedades Quimicas e Moleculares: A couve é rica em fibras,
vitaminas K, A e C, além de minerais como calcio e ferro. A couve contém
diversos fitonutrientes, como os carotenoides (luteina e betacaroteno) e

os flavonoides (quercetina e kaempferol), que sao poderosos
antioxidantes e podem ajudar na protecao contra danos celulares
causados pelos radicais livres. A luteina € um carotenoide natural, um
pigmento organico que pertence a classe dos terpenos. Sua composigao



Figura 3: Luteina - Estrutura Molecular*
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Fonte: Préprio Autor, 2023.

A luteina é encontrada em diversos alimentos vegetais, especialmente em
vegetais folhosos verdes, como espinafre e brdcolis, além de estar
presente na gema de ovo. Ela é conhecida por desempenhar um papel
importante na saude dos olhos, ajudando a proteger a retina contra os
danos causados pela luz ultravioleta e os radicais livres, o que pode
contribuir para a prevencao de doengas oculares como a degeneracao
macular relacionada a idade (DMRI). Além disso, a luteina também é
considerada benéfica para a salde cardiovascular e a saude da pele,
devido as suas propriedades antioxidantes.

D) LARANJA:

Propriedades Quimicas e Moleculares: As laranjas sao ricas em vitamina
C, fibras e antioxidantes. A vitamina C, também conhecida como acido
ascorbico, € uma vitamina hidrossoluvel essencial para o funcionamento
saudavel do corpo humano. Sua composicdao molecular é definida por
atomos de carbono, hidrogénio e oxigénio, e a sua formula quimica é
C6H806. A estrutura quimica da vitamina C é composta por anéis de seis
atomos de carbono, com grupos hidroxila (OH) e grupos funcionais




Figura 4: Vitamina C - Estrutura Molecular*

Fonte: Préprio Autor, 2023.

A vitamina C é encontrada em diversos alimentos, especialmente em
frutas citricas, vegetais de folhas verdes, pimentdes e brdcolis. Ela
desempenha papéis vitais no corpo humano, incluindo a promocgao da
salde do sistema imunoldgico, a sintese de colageno (importante para a
salide da pele, ossos e tecidos conjuntivos), a absorcdo de ferro a partir
de fontes vegetais e o auxilio na cicatrizagao de feridas.

Vale ressaltar que, embora a vitamina C seja essencial para a saude, o
corpo humano nao é capaz de produzi-la por si s6, o que torna a ingestao
regular de alimentos ricos em vitamina C ou suplementacao uma parte
importante de uma dieta equilibrada.

E) LIMAO:

Propriedades Quimicas e Moleculares: Assim como as laranjas, o limao é




F) BETERRABA:

Propriedades Quimicas e Moleculares: A beterraba é rica em
antioxidantes, fibras e folato. O folato, também conhecido como
vitamina B9 ou acido fdlico, € uma vitamina hidrossoltvel essencial
para varias funcdes do organismo humano, incluindo a sintese de
DNA, a divisao celular e a formacdo de glébulos vermelhos. Sua
composicao molecular é definida por atomos de carbono, hidrogénio,
oxigénio e nitrogénio, e a sua formula quimica € C19H19N706
(figura 5). A estrutura quimica do folato é caracterizada por um anel
pteridina (que inclui nitrogénio e oxigénio) e um grupo p-
aminobenzdico (PABA), juntamente com varias unidades glutamato
(que contém atomos de carbono, hidrogénio e oxigénio). Essa
estrutura é fundamental para as atividades metabdlicas e funcionais
do folato no organismo.

Nutricionais: A beterraba contribui para a saude cardiovascular,
cognitiva e possui propriedades anti-inflamatorias.
Beneficios: Saude cardiovascular, suporte cognitivo e redugao da
inflamacao.

Maleficios: Pode aumentar os niveis de aclicar no sangue em
algumas pessoas com sensibilidade.

Figura 5: Folato - Estrutura Molecular*




O folato desempenha um papel crucial na sintese de DNA e RNA, que
sao os blocos de construcdo genético do corpo. Também é
necessario para a divisdo celular adequada, incluindo o
desenvolvimento fetal durante a gravidez. Por essa razao, o folato é
especialmente importante para mulheres gravidas ou que planejam
engravidar, para ajudar a prevenir defeitos do tubo neural no feto. O
folato é encontrado em diversos alimentos, como vegetais folhosos
verdes (espinafre, brocolis), leguminosas (feijoes, lentilhas), frutas
citricas e graos fortificados. Para muitas pessoas, € também
suplementado na dieta, especialmente em casos de deficiéncia de
folato.

G) CHOCOLATE:

Propriedades Quimicas e Moleculares: Chocolates sdo ricos em
aclcar, gordura e é rico em flavonoides antioxidantes entre outros.
O aglcar é um composto organico conhecido quimicamente como

sacarose. Sua composi¢cao molecular é definida por atomos de
carbono, hidrogénio e oxigénio, e a sua formula quimica é
C12H22011 (figura 6). A estrutura quimica da sacarose
consiste em duas unidades monossacarideos, glicose e frutose,
ligadas por uma ligacdo glicosidica. Isso forma uma molécula
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Figura 6: Sacarose - Estrutura Molecular*

Fonte: Proprio Autor, 2023.

Os flavonoides sao encontrados em uma variedade de alimentos
vegetais, como frutas, vegetais, chas, ervas, graos e leguminosas.
Eles sao frequentemente associados a diversos beneficios a saude,

incluindo protecao contra danos oxidativos, suporte ao sistema

imunoldgico, melhora da saude cardiovascular e reducao do risco de
certas doencgas cronicas.
Vale ressaltar que a estrutura e a composicao exatas dos
flavonoides podem variar entre diferentes plantas e alimentos,
resultando em diferentes beneficios e propriedades para a saude.

H) REFRIGERANTE:

Propriedades Quimicas e Moleculares: Refrigerantes sdo ricos em
acucar, aditivos, corantes e conservantes. O benzoato de so6dio é um




Nutricionais: Os refrigerantes nao possuem valor nutricional
significativo e estao associados ao ganho de peso e riscos para a
salide metabdlica.

Maleficios: Em algumas condicdes especificas, como altas
temperaturas e baixos niveis de acido, a combinacao de benzoato de
sodio e acido ascérbico (vitamina C) pode levar a formacao de tragos
de benzeno, que é um composto potencialmente carcinogénico.

Figura 7: Benzoato de sddio - Estrutura Molecular*

Fonte: Préprio Autor, 2023.

E importante ressaltar que, na maioria das aplicagdes alimentares
regulares, o benzoato de sddio é usado em niveis muito baixos e
dentro dos limites estabelecidos pelas agéncias reguladoras de

segurancga alimentar, como a Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) no Brasil. Portanto, o consumo moderado de produtos que
contenham benzoato de sédio ndao deve representar um risco
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A composicao molecular do nitrito de sodio (NaNO2) € composta por
atomos de sdédio (Na), nitrogénio (N) e oxigénio (0). A férmula
quimica do nitrito de s6dio € NaNO2. A estrutura molecular do nitrito
de sddio é caracterizada pela ligagao entre um atomo de sodio (Na) e
um ion nitrito (NO2-), que consiste em um atomo de nitrogénio
ligado a dois atomos de oxigénio (ver figura 8).
Nutricionais: Sdo fontes de proteina, mas também contém alto teor
de sédio e gorduras saturadas.

Beneficios: Fonte de proteina, mas o consumo excessivo pode estar
associado a riscos cardiovasculares.

Maleficios: Alto teor de sodio, gorduras saturadas e possiveis
carcindgenos devido ao processo de fabricacao.

Figura 8: Nitrito de sddio - Estrutura Molecular*

Fonte: Préprio Autor, 2023.




FORMATO DE AULAS NA CONTEXTUALIZAGAO DO JOGO

A instrucdao em quimica tem passado por varias mudancas ao longo
dos anos, com o objetivo de tornar as aulas mais cativantes e
estimulantes para os alunos, utilizando abordagens ladicas e

situacdes do dia a dia. Essa abordagem permite a utilizacao de jogos

para explorar realidades comuns aos alunos, como o consumo de
alimentos variados e a busca pela saude, propomos
qguestionamentos e discussdes em sala de aula para facilitar a
aprendizagem dos conceitos de quimica.

1. Aula sobre fase 1 do jogo

Para complementar o contetdo cientifico sobre quimica e
alimentacdo, sera oferecido aos alunos um video interativo
acessado por QR-Code, que explora de maneira ludica o processo
de digestao e como ocorre em n0sSso organismo.

Inicio
Tempo de aula : 50 min




Propostas de Atividades - Discussao

Apresentar aos alunos o que acham do uso de um jogo em aula e se
compreendem a quimica e a biologia dentro da alimentacdo. Ao final, o
professor deve discutir o que eles acham de sua alimentacao se ruim
ou boa e porqué. Cada aluno deve refletir e responder as perguntas, e
propor como se pode melhorar a sua alimentacao e de que forma no
jogo se pode identificar como o personagem monstro recupera e perde
a sua barra de saude? Apds observar o video, propor grupos de
discussao sobre o que foi assistido e comentado pelo professor em
roda.

Colocar em frases: Como hoje vocé compreende sua alimentacgao, se
consciente ou nao? Como hoje vocé compreende a quimica?

e Na visdao do professor foi produtiva em termos de aprendizagem
sobre a alimentagao consciente e quimica?

e Colocar o jogo para acessar via celular para acesso e exploracao
entre os alunos nas fases 1 e 2.

e Apresentar as fontes de alimentos comuns que trazem beneficios a

saude.
e Apresentar as fontes de alimentos comuns que trazem maleficios a

saude.




Inicio
Tempo de aula : 50min

Inicialmente, apresentar o video através do QR-code sobre
elemento quimico e ligagdes quimicas.

Video - Substancias - Juntando atomos e formando moléculas.

Propostas de Atividades - Discussao




Quadro 1. Formula molecular e estrutura

REPRESENTACAO MOLECULAR DA SUBSTANCIA

Betacaroteno RO f‘ C40H55

P

CaoHse

Luteina

Vitamina C
ou
Acido ascorbico

Folato

| K ) -

Sacarose

ELEMENTO COR




3. Aula fase 4 do jogo - Estruturas das moléculas e tipos de ligagoes

Na utilizacao da quarta e ultima fase, colocar atividades complementares, as
aplicacoes descritas, com a observagao das moléculas em 2.5D, conforme
quadro 1, onde se tem a identificacao de ligacdes e férmulas quimicas. Nesse
momento, pode ser contextualizado as duplas ligacoes, ligacoes simples,
férmulas quimicas e elementos quimicos dos produtos através das cores
identificadas no jogo em sua mente.

Tempo de aula: 50 min

Colocar o jogo na fase 4 para acesso e exploragao entre os alunos,
identificar o formato das estruturas dispostas no jogo .
Destacar em aula as ligagdes simples e duplas, identifica-las nas estruturas
e formula molecular.

Propriedades de uma formula estrutural

Entre os atomos dos elementos podem ser utilizadas ligagdes simples ou
duplas nos casos apresentados. A ligacao simples representa o
compartilhamento de dois elétrons; a dupla, o compartilhamento de quatro

V4 ~ ~
.




A férmula estrutural de substancias organicas, cujo principal
elemento é o carbono, pode ser representada por meio de uma
cadeia aberta (apresenta duas ou mais extremidades livres) ou

fechada (quando os carbonos formam um ciclo e ndo apresentando
extremidades livres):

Aberta
/\/\

Fechada

Quando a ligacao é representada em forma de paus, significa que
ha um atomo de carbono em cada extremidade:

x//\\\\///f\\x

C—-C-C-C—-C

Representagao de carbonos na féormula estrutural.




Propostas de Atividades - Discussao

Propor aos alunos representar no papel uma estrutura identificada
no jogo.

Apresentar aos outros alunos o que acharam do jogo e se
compreenderam a quimica e a biologia atuando juntos em nossa
digestao.

Colocar em uma frase: Como hoje compreende a quimica e o que
mais gostaram de ver no jogo?

Acesso ao Guia em PDF
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