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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo apresentar os artigos presentes no banco de
dados Google Scholar referentes as praticas realizadas sobre a tematica,
carboidratos, lipideos e proteinas, mostrando as possibilidades para trabalhar a
tematica em sala de aula. Sabe-se que os (as) adolescentes sao atraidos por
alimentos industrializados, com baixos valores nutricionais. Realizar estudos sobre
estes compostos, relacionando-os com reagdes que ocorrem no organismo, inserindo
conceitos, propriedades, estruturas, fungées organicas, ligagdes quimicas de forma
contextualizada, torna-se o estudo mais significativo e atraente. Desta forma, o
trabalho traz uma revisdo literaria, contendo alguns conceitos, propriedades,
estruturas e os processos de metabolismo e, os referenciais tedricos que mostram
algumas praticas, com exemplos aos (as) educadores (as) para despertar o interesse
dos (as) estudantes para a tematica, sendo possivel trabalhar de forma

interdisciplinar.

Palavras-chave: carboidratos, lipideos, proteinas, ensino.
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1 INTRODUGAO

Na disciplina de Quimica do Ensino Médio, no decorrer das trés séries ha
possibilidade de se estudar os lipideos, carboidratos, proteinas e os metabolismos no
corpo humano. Porém, o que se observa é a fragmentagao destes conteudos, muitas
vezes trabalhados no ultimo bimestre do ano letivo da terceira série, através de
conceitos e propriedades, atribuidos as disciplinas de Quimica e Biologia.

Este estudo tem como objeto analisar artigos sobre os trabalhos realizados por
estudiosos que contemplem as tematicas lipideos, carboidratos e proteinas e como
sdo tratadas em sala de aula quanto as metodologias e recursos utilizados.

Silva et al (2012) comentam sobre as praticas alimentares inadequadas e
frequentes entre os adolescentes, devido ao consumo de refrigerantes, agucares e
alimentos preparados de forma rapida sem o consumo de hortali¢as e frutas, pois suas
necessidades dependem de seu meio social, cultural, econédmico e psicoldgico. Desta
forma, a escola € um espago de sensibilizacdo para praticas de bons habitos
alimentares, espaco de debate sobre costumes e consumo alimentares (NERES,
2020).

As tematicas sobre lipideos, carboidratos e proteinas possibilitam trabalhar nas
diferentes areas do conhecimento, questdes importantes que devem ser levantadas
aos (as) estudantes, sobre suas rotinas de alimentagcdo e como uma dieta bem
balanceada, permite um bom funcionamento do corpo e assim, ter uma vida saudavel.
Desta forma, apresentando estes compostos e relacionando com as reagdes que
ocorrem no organismo e a importancia destas, inserindo conceitos, propriedades,
estruturas, fungdes organicas, ligagdes quimicas, de forma contextualizada, torna-se
um estudo mais atraente e significativo aos (as) estudantes.

A RESOLUCAO N° 3, DE 21 DE NOVEMBRO DE 2018, atualiza as Diretrizes
Curriculares Nacionais para o Ensino Médio e comenta sobre a importancia de um
curriculo que contemple uma metodologia voltada a contextualizagéo, a diversificagao
e outras formas de interagdo e articulacdo entre diferentes campos de saberes
especificos, possibilitando vivéncias praticas, vinculadas ao mundo do trabalho e a
pratica social, reconhecendo os saberes adquiridos através das experiéncias

pessoais, sociais e do trabalho, sendo a integragao curricular, organizada em areas



do conhecimento, dialogando com todos os elementos previstos na proposta

pedagogica, visando a formacgao integral do (a) estudante (BRASIL, 2018).

De acordo com o Curriculo do Estado de Sdo Paulo: Ciéncias da natureza e
suas tecnologias (2011), as estratégias de ensino e aprendizagem permitem que os
(as) estudantes participem ativamente das aulas, através de atividades que os (as)
desafiem a pensar, analisar situacbes, propor explicacdes e solugdes e a criticar
decisdes, interagindo de forma consciente e ética com o mundo que vivem, com a
natureza e com a sociedade. Para construir um ponto de vista critico sdo necessarios
o debate e o didlogo, as perguntas e as pesquisas, apropriando-se do discurso,

divulgando suas ideias, tornando o conhecimento mais prazeroso.

Os estudos e as praticas devem ser tratados de forma contextualizada e
interdisciplinar, através de projetos, oficinas, laboratorios e outras estratégias, que
rompam o trabalho isolado das disciplinas. Através da investigagdo cientifica,
aprofunda-se conceitos, interpretam ideias, fendbmenos e processos, importantes para
o enfretamento de situagdes do cotidiano e demandas locais e coletivas, interferindo
para a melhor qualidade de vida (BRASIL, 2018).

Neste trabalho serdo apresentados algumas propriedades e metabolismos no
corpo humano, importantes para os (as) estudantes compreenderem a importancia de
uma dieta adequada para uma vida saudavel. E, através, do levantamento
bibliografico, apresentar estudos sobre as metodologias e recursos utilizados em sala

de aula para tratar as tematicas referentes a lipideos, carboidratos e proteinas.

2 REVISAO DA LITERATURA



2.1 LIPIDEOS, CARBOIDRATOS E PROTEINAS: CONCEITOS, PROPRIEDADES E
ESTRUTURAS

Na disciplina de Quimica do Ensino Médio, os (as) estudantes precisam ter
conhecimento das reagdes energéticas e estruturais dos processos bioquimicos que
ocorrem no corpo humano, sobretudo, na fase da adolescéncia, onde ha muitas
alteragdes no corpo.

Sabe-se que os aminoacidos formam as proteinas, que executam os processos
bioquimicos do corpo humano. Para entender melhor € necessario dialogar com os
(as) estudantes sobre os conceitos, as estruturas e caracteristicas dos lipideos,
carboidratos e proteinas.

Os lipideos sao formados por moléculas pequenas que se associam, formando
grandes moléculas com fungédo de armazenamento de energia e outras fungdes, como

hormonios esteroides, vitaminas, protecdo, material isolante (MOTTA, 2005).
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Figura 1— Formacao de Lipideos (Acido graxo + Glicerol — Lipideo). Adaptado de Wikipédia.

Uma das formas mais simples de biomolécula é o acido graxo, um acido
carboxilico de cadeia longa, com 10 carbonos. O acido graxo € uma molécula anfifilica,
com uma cabeca polar, hidrofilica, no grupo carboxila e uma cauda apolar, hidrofobica,
sendo a cadeia de hidrocarboneto. Na natureza tém-se acidos graxos saturados e
insaturados. Os acidos graxos se combinam com diversas classes de lipideos, como

os triacilglicerdis, com trés cadeias de acidos graxos e armazenados no tecido adiposo



e os fosfolipideos, duas cadeias de acidos graxos e encontrados na bicamada lipidica
das membranas celulares (AREAS DAU, 2021).

Devido a presenca de cadeias saturadas de acidos graxos, o ponto de fusédo
da molécula é elevado, pois a pequena distancia entre elas resultam nas for¢as de
dispersado de London entre as caudas apolares, provenientes de dipolos temporarios
e aleatdrios de baixa intensidade, sendo necessaria uma alta temperatura para romper
as interacdes. Na presenga de uma ou mais cadeias insaturadas em triacilgliceroéis ou
fosfolipideos, as caudas apolares se afastam e diminuem a formagao das Forcas de
dispersao de London, abaixando o ponto de fusao, por isso que os lipideos saturados
sao solidos a temperatura ambiente e as gorduras e os insaturados sao liquidos, como
os 6leos. Os lipideos sdo essenciais a vida, pois possuem a capacidade de se
organizar em agua, na forma de bicamadas, que tem a fungao de permitir o transporte
seletivo de solutos apolares entre os meios interno e externo, acomodando as
estruturas proteicas e agucares, que realizam o transporte das moléculas polares.
Assim, os lipideos de membrana voltam a cabecga polar para os lados que existe agua
e as caudas apolares ficam no interior hidrofébico da ultraestrutura (AREAS DAU,
2021).

Um lipideo conhecido é o colesterol, embora tenha algumas criticas &
importante como precursor de horménios esteroidais, como os hormdnios sexuais e,
também, € um componente da membrana celular, pois devido a propriedade
hidrofébica, ou seja, ndo afinidade com a agua, as células ficam isoladas e a
permeabilidade é controlada dos compostos que entram e saem das células (ATOJI-
HENRIQUE, 2019).

Os carboidratos sdo moléculas, também, importantes para a manutengao da
vida, sdo os agucares ou sacarideos, compostos organicos de formula molecular
(CH20)n, sdo as moléculas bioldgicas mais presentes no nosso planeta, sendo
sintetizada, na sua maioria, por organismos fotossintéticos, através da fixagcao de
carbonos do CO2 da atmosfera. Os carboidratos estdo presentes na alimentagao,
como paes, verduras e legumes (ATOJI-HENRIQUE, 2019). A principal funcédo de
carboidratos de grandes cadeias, polissacarideos, nos seres humanos €& o
armazenamento de energia metabdlica, uma fonte de produgdo energética para

manutencdo das fungdes vitais (AREAS DAU, 2021). Os carboidratos sdo



poliidroxialdeidos ou poliidroxicetonas, substancias que liberam tais compostos por
hidrélise, denotam hidratos de carbono, podem ser divididos em trés classes
principais, monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos. (FRANCISCO JR,
2008).
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Figura 2- Exemplos de Carboidratos. Adaptada de Ensinando Quimica.

Os monossacarideos sao acgucares simples que podem ser hidrolisados a
unidades menores, como por exemplo, aldose, gliceraldeido e a Cetose (CONN;
STUMPF, 1980). Muitos monossacarideos (agucares monoméricos) sao encontrados
na dieta ou sintetizados por vias metabdlicas, como a glicose, a galactose e a manose.
Estas hexoses sao estereoisdbmeros, compostos com formula molecular idéntica,
mesmos ligantes nos carbonos e, com distribuicdo espacial diversa. A frutose € um
dos intermediarios do metabolismo de glicose e esta presente nos vegetais de
consumo humano (AREAS DAU, 2021).

A glicose e a frutose sao os principais agucares das frutas, como a uva, maca,
laranja, péssego, a fermentagao da glicose e da frutose permite a produgao de bebidas
como o vinho e as sidras, através do processo anaerdbio, envolvendo a acéo de
microrganismos, onde os monossacarideos sao transformados em etanol e dioxido de
carbono, liberando energia (FRANCISCO JR, 2008).

Os monossacarideos consistem em uma unidade de poliidroxialdeidos ou
cetonas, podem ter de trés a sete atomos de carbono. Séo sdlidos cristalinos em

temperatura ambiente devido a alta polaridade, sao soluveis em agua e insoluveis em



solventes nao polares. As estruturas sao formadas por uma cadeia carbdnica nao
ramificada, onde um dos atomos de carbono é unido por uma dupla ligacédo a um
atomo de oxigénio, constituindo um grupo carbonila e os demais atomos de carbono
possuem um grupo hidroxila, denominado poliidroxi, estando o grupo carbonila na
extremidade da cadeia, o monossacarideo € denominado aldose, se estiver em outra
posicado é denominado cetose (FRANCISCO JR, 2008)

Os oligossacarideos sao polimeros hidrolisaveis de monossacarideos, com
duas a seis moléculas de acucares simples. Os monossacarideos e 0s
oligossacarideos sao cristalinos, soluveis em agua e possuem sabor doce (CONN;
STUMPF, 1980). sdo formados por cadeias curtas de monossacarideos, como 0s
dissacarideos que tém dois monossacarideos unidos por ligagdo glicosidica.
Exemplos de dissacarideos a sacarose, agucar da cana e a lactose, agucar do leite
(FRANCISCO JR, 2008).

Os polissacarideos sdo cadeias compridas, polimeros de monossacarideos,
podem ser estrutura linear ou ramificada (CONN; STUMPF, 1980). O glicogénio é um
polissacarideo presente no nosso cotidiano e € a reserva de energia das células
musculares, o amido é a reserva de energia das células vegetais presentes na
alimentacao, a celulose esta presente na parede celular das células vegetais e a
quitina, presente nas carapacas dos insetos e crustaceos (ATOJI-HENRIQUE, 2019).
Os polissacarideos possuem milhares de monossacarideos e sdo predominantes na
natureza. Quando contem um tipo de monossacarideos, €& denominado
homopolissacarideo, como amido e glicogénio que sao altamente hidratados devido
as quantidades de hidroxilas que formam ligagdes de hidrogénio com a agua, quando
tém dois ou mais monossacarideos, € um heteropolissacarideo, que aparece ligado a
proteinas fibrosas, as glicosaminas, essenciais de tenddes e cartilagens. Um
carboidrato € ligado as proteinas ou aos lipideos, formando um glicoconjugado, uma
molécula ativa, atuando no enderecamento de proteinas e no reconhecimento e
adeséo de células (FRANCISCO JR, 2008).

As proteinas sdo essenciais a matéria viva:

“‘“Atuam como  catalisadores (enzimas),
transportadores (oxigénio, vitaminas, farmacos,

lipideos, ferro, cobre, etc), armazenamento



(caseina do leite), protecéo imune (anticorpos),
reguladores (insulina, glucagon), movimento
(actina e miosina), estruturais (colageno),
transmissao dos impulsos nervosos
(neurotransmissores) e o controle do crecimento
e diferenciagao celular (fatores de crescimento)
(MOTTA, 2005)".

As proteinas sdo compostas de 20 aminoacidos-padrao, conhecidos por a-
aminoacidos, devido ao grupo amino primario (-NHz2) ligado ao carbono a, carbono
préximo ao grupo carboxilico (-COOH). Os aminoacidos sédo polimerizados para
formar cadeias, através de reacédo de condensacao, com eliminagcao de uma molécula
de agua. Polimeros compostos de dois, trés ou mais aminoacidos sao conhecidos
como dipeptideos, tripeptideos, oligopeptideos e polipeptideos. Uma ligagao amida &

conhecida como ligagao peptidica (VOET et al, 2014).
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Figura 3 - Reagédo de condensacao entre a L-alanina e a L-serina, formando o dipeptideo

alanil-serina. A ligacao peptidica esta indicada. Figura adaptada de Aréas Dau, 2021, p. 3.

As transformagdes moleculares que definem o metabolismo celular s&o
mediadas pela catélise proteica. As proteinas apresentam fungbes regulatorias,
controlam as condi¢des intracelulares e extracelulares, mandando informacdes para

outros componentes da célula (VOET et al, 2014). Nas proteinas primarias, os



numeros, espécies e a sequéncia dos aminoacidos sao unidos por ligagdes peptidicas
e pontes dissulfeto. Nas proteinas secundarias, tém-se arranjos regulares e
recorrentes da cadeia polipeptidica (a-hélice e folha B pregueada) (MOTTA, 2005). E
0 arranjo espacial dos atomos de um polipeptidico, incluindo o enovelamento de
polipeptideos, como as hélices, as folhas pregueadas e as voltas (VOET et al, 2014).
Nas proteinas terciarias, tem-se o pregueamento ndo periddico da cadeia
polipeptidica, com formagédo de estrutura tridimensional estavel (MOTTA, 2005).
Refere-se a estrutura tridimensional de um polipeptideo inteiro, incluindo suas cadeias
laterais, determinada por cristalografia por raios X ou espectroscopia por ressonancia
Magnética (VOET et al, 2014). Nas proteinas quaternarias, observa-se o arranjo
espacial de duas ou mais cadeias polipeptidicas, formando complexos tridimensionais
(MOTTA, 2005). Estas estruturas estdo disponiveis no site RCSB PDB, contendo
informagdes do Protein Data Bank sobre a forma 3D das proteinas, que ajudam a

entender a sintese de proteinas. Veja a imagem abaixo:

(a) Estrutura primaria (b) Estrutura secundaria
—Ala —Glu =\& | =Thr —Asp —Pro —Gly —
)
a-hiéllce
folha p
(c) Estrutura terclarla (d) Estrutura quatemnaria

AN 25

Dominio

Figura 4 - Estrutura primaria (a); secundaria (b); terciaria (c) e quaternaria (d). Figura adaptada
de Aréas Dau, 2021, p. 4.



Um exemplo de proteina, a a-queratina que forma ligagdes de dissulfeto,
responsaveis pela ligacao cruzada entre cadeias polipeptidicas. Séo classificadas em
duras ou moles, de acordo com o teor de enxofre. As queratinas duras, presentes nos
cabelos, unhas, calos, resistem as deformacgdes devido as ligagdes de dissulfeto. O
cabelo pode ser enrolado por meio de agente oxidante que restabelece as ligagbes
dissulfeto em nova conformacéo. O efeito “mola” do cabelo resulta da estrutura espiral.
O colageno é outro exemplo de proteina, apresenta trés cadeias polipeptidicas, em
tripla-hélice, fibra forte e insoluvel, resistente ao estresse dos tecidos conectivos,
como 0s 0ss0s, dentes, cartilagem, tenddes, matrizes fibrosas das veias e da pele. O
escorbuto é resultado da auséncia de vitamina C, pois o colageno néo pode formar
adequadamente as fibras, resultando em lesdes da pele, fragilidade nos vasos
sanguineos, dificultando a cicatrizagdo e a doenca de Alzheimer é uma doencga
neurodegenerativa, devido a presenga abundante de placas amiloides no tecido
nervoso rodeadas por neurbnios mortos, resultado de enovelamento inadequado de
proteina (VOET et al, 2012).

Proteinas sdo os centros de agdes em processos biologicos. Praticamente
todas as transformacgdes que definem o metabolismo celular sdo mediadas por
catalises proteicas. As proteinas monitoram as condi¢des intracelular e extracelular e
levam informagdes para outros componentes celulares. Sdo componentes estruturais
essenciais das células (VOET et al, 2012). Fazem parte das enzimas, que sao
catalisadores de reagdes quimicas eficientes e especificas (ATOJI-HENRIQUE,
2019).

E necessario conhecer uma sequéncia de um aminoacido da proteina para
determinar a estrutura tridimensional, além de ser essencial para entender o
mecanismo molecular de ag¢do. Muitas doencas sdo causadas por mutacdes que
resultam na mudanga de um aminoacido em uma proteina. As analises de sequéncia
de aminoacidos podem ajudar no desenvolvimento de testes de diagndsticos e
terapias efetivas (VOET et al, 2012).

2.1.1 EXPLORANDO O SITE RCSB PDB



O site RCSB PDB possibilita explorar informagdes de diversas proteinas, como
classificacdo, sequéncia de aminoacidos da proteina, além de experimentos,

estruturas, componentes e informagdes sobre a proteina observada.

Observa-se a pagina inicial do site (Figura 5) e a pagina da proteina HIV

Integrase — 3LPT (como exemplo analisado), com o numero de acesso da molécula
(Figura 6).

Ko
Figura 5: Pagina inicial do site RCSB PDB. Figura 6: Proteina — Classificacao e Organismo.

Ao explorar o site RCSB PDB, tém-se informacdes sobre a Proteina HIV
Integrase — 3LPT, referentes a difracao de Raios-X (Figura 3) e, outras informagdes,

como a sequéncia de aminoacidos da proteina (Figura 4).
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Figura 7: Difracao de Raios-X. Figura 8: Sequéncia de aminoacidos da proteina.

Obtém-se, também, informacdes da proteina sobre experimento, estruturas e

componentes, observados nas figuras abaixo:
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No caso especifico da proteina observada acima, segundo pesquisa de Christ
et al., citada no site RCSB PDB, HIV integrase € uma proteina, quando associada a um
cofator celular LEDGF/p75 (Lens epithelium-derived growth factor) representa um alvo
atrativo por terapia antiviral. Derivados de Acido acético atuam como potentes
inibidores destas proteinas, com replicagdo da concentragdo submicromolar. O
trabalho referente a estas proteinas demonstram a viabilidade de design racional de
moléculas pequenas, inibindo a interacao proteina-proteina entre uma proteina viral e

um fator hospedeiro celular.

Este site é interessante como uma ferramenta para entender a estrutura e as

propriedades das proteinas, de forma Iudica e interativa.

2.2 METABOLISMO



Metabolismo é um conjunto de reag¢des quimicas que ocorrem no corpo, com o
proposito de nutri-lo, capacitando-o a crescer e desempenhar bem suas fungdes. As
principais vias metabdlicas sao aquelas que degradam os nutrientes mais abundantes
da dieta, como os carboidratos, lipideos e aminoacidos (AREAS DAU, 2021). O
metabolismo da glicose nos seres humanos € a principal forma de suprimento
energético (FRANCISCO JR, 2008).

O metabolismo é dividido em anabolismo e catabolismo. Anabolismo € o
processo de biossintese e o catabolismo € o processo de degradacgao, descrevendo
como as células produzem e consomem energia para o bom funcionamento do
organismo (ATOJI-HENRIQUE, 2019).

O catabolismo inicia com a digestao, a molécula de polissacarideos é quebrada
em monossacarideos, os lipideos sdo quebrados em acidos graxos e, glicerol e
proteinas sdo quebradas em aminoacidos. Quando o corpo precisa de energia, a
glicose é convertida a piruvato, por oxidacao via glicélise (BARREIROS; BARREIROS,
s/d).

Os polissacarideos que ingerimos, amido ou glicogénio, sdo hidrolisados a
glicose na boca e no estbmago através da enzima a-amilase presente na saliva ou
secretada pelo pancreas, quebrando as ligagbes (BARREIROS; BARREIROS, s/d).

Desta forma, através de uma boa dieta que se obtém estes compostos, como
0s monossacarideos, como a glicose, frutose, galactose, os lipideos, na forma de
triacilglicerdis e acidos graxos e, proteinas, produzindo energia através do
catabolismo (AREAS DAU, 2021).

Na imagem abaixo, observa-se a quebra dos dissacarideos em
monossacarideos durante o processo digestivo. Pessoas com intolerancia a lactose
nao possuem a lactase, acumulando lactose no intestino sem absorvé-la, servindo de
alimentos as bactérias, resultando em gases, diarreia e desconforto abdominal
(BARREIROS; BARREIROS, s/d).



dextrinase

» Dextrina+ nH,O —  nD-glicose
maltase
» Maltose + H,0O — 2D-glicose
lactase
» Lactose + H,O — D-glicose + D-galactose
sacarasc
» Sacarose + H,0O — D-glicose + D-frutose
trealase
» Trealose + H,O — 2D-glicose

Figura 13 — Quebra dos dissacarideos. Adaptada de NELSON, D. L., COX, M. M. Principios
de Bioquimica de Lehninger. 72. Ed. Artmed, Porto Alegre, p. 550, 2019.

Os monossacarideos sao absorvidos através da parede intestinal e entram na
corrente sanguinea. Cada monossacarideo segue um caminho para se encaixar na
via glicolitica (BARREIRO; BARREIRO, s/d).
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Figura 14 — Via Glicolitica. Adaptada de NELSON, D. L., COX, M. M. Principios de Bioquimica
de Lehninger. 53. Ed. Artmed, Porto Alegre — RS, 2011. Pg. 545.

Abaixo, observa-se a entrada da galactose na via glicolitica. A galactose € fosforilada
pela enzima galactoquinase, gerando galactose-1-fosfato. As ligagbes ocorrerao
através de um ciclo, até a glicose-1-fosfato, isomerizada a glicose-6-fosfato, entrando

pela via glicolitica (Barreiro; Barreiro, s/d).
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Figura 15 — Entrada da galactose na via glicolitica. Adaptado de BARREIRO; BARRREIRO
(s/d). Fonte consultada: Fonte: NELSON, D. L., COX, M. M. Principios de Bioquimica de
Lehninger. 52. Ed. Artmed, Porto Alegre — RS, 2011. Pg. 546.

Alguns tecidos do corpo utilizam apenas glicose como fonte de energia, nao
sendo capazes de metabolizar aminoacidos ou lipidios, como o cérebro, o sistema
nervoso, os eritrécitos, os testiculos, a medula renal e os tecidos embrionarios. Para
que esses tecidos ndo fiquem sem energia e parem de funcionar € necessario manter

um nivel de concentragao de glicose na corrente sanguinea (VOET et al., 2012).

O estoque de glicogénio armazenado no figado e musculos supre as
necessidades, porém em periodos de jejum ou exercicios fisicos, o estoque de
glicogénio diminui, sendo necessario a sintese da glicose, através do anabolismo de
carboidratos, a gliconeogénese (BARREIRO; BARREIRO, s/d).
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Figura 16 - Gliconeogénese. Adaptado de BARREIRO; BARREIRO (s/d). Fonte: NELSON, D.
L., COX, M. M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 52. Ed. Artmed, Porto Alegre — RS,
2011. Pg. 553.

Os processos metabdlicos protéicos ocorrem através de reacdes de
transaminacdo catalisadas pelas enzimas aminotransferases ou transaminases,
derivadas da piridoxina. A transaminagcdo € responsavel em transformar um
aminoacido em outro ndo essencial, como também, pela desaminagdo oxidativa,
catalisada por aminoacido-oxidases, onde os grupos amino sdo retirados de um
aminoacido com liberagdo de um esqueleto carbdnico e aménia (IGLESIAS; LEITE,
2005).

Em caso de traumas e cancer afetam as necessidades e o metabolismo dos
aminoacidos, promovendo um catabolismo mais intenso, perdendo massa muscular,
desnutricdo aguda, depressdo imunoldgica, devido ao aumento da lipdlise e da
protedlise, tornando a pessoa propensa as infecgoes. Ha aumento de aminoacidos
pelos tecidos periféricos, predominantemente nos musculos esqueléticos (alanina e
glutamina), utilizados na gliconeogénese e na sintese de proteinas, importantes a
defesa imunoldgica, cicatrizacdo de lesdes, comprometendo os tecidos de rapida
divisdo celular (IGLESIAS; LEITE, 2005).

Dentre varios metabolismos, alguns destacados no presente trabalho, observa-
se a importancia destes, para obtengdo de energia, defesa imunoldgica e bom
funcionamento dos 6rgaos e divisdo celular. Desta forma & preciso ter uma dieta
balanceada, aliada aos exercicios fisicos, que permitem uma vida saudavel em

criangas, jovens, adultos e idosos.



3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL
Analisar como as tematicas ‘“lipideos, carboidratos e proteinas” vém sendo

abordadas em sala de aula por meio de revisao bibliografica.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Apresentar os conceitos, propriedades e estruturas dos lipideos, carboidratos
e proteinas e os metabolismos destes no corpo humano.
+ Analisar as metodologias e os recursos didaticos mais utilizados ao se abordar

as tematicas “lipideos, carboidratos e proteinas” em sala de aula.



4 METODOLOGIA

Neste estudo, realizou-se uma revisdo de literatura, fundamentada em
pesquisas bibliograficas, através de levantamento de dados de publicagdes
cientificas, com o objetivo de analisar os estudos realizados sobre lipideos,

carboidratos e proteinas abordados em sala de aula.

Desta forma, foram analisados a legislagao e artigos cientificos em base de
dados eletrbnicos, através das palavras-chave: lipideos, carboidratos, proteinas e
ensino na plataforma Google Scholar, com leituras dos resumos destes artigos,
selecionando aqueles condizentes com os termos pesquisados e realizando uma

leitura mais detalhada.

A pesquisa iniciou-se em fevereiro e se estendeu até junho de 2021, com
analise do material pesquisado, incluindo leitura analitica e interpretativa, com o
objetivo de realizar algumas consideracdes sobre o objeto de estudo desta pesquisa,

analisando as diferentes formas de abordagens das tematicas em sala de aula.



5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Apos a apresentacao dos conceitos, estruturas, propriedades e metabolismos
no corpo humano dos lipideos, carboidratos e proteinas, € necessario analisar como
estas tematicas sao tratadas em sala de aula. Para uma anadlise mais detalhada sobre
os artigos publicados foi utilizada a base de dados Google Scholar, resultando em
13.100 artigos, com os termos de busca lipideos, carboidratos, proteinas e ensino.
Devido ao numero expressivo de artigos publicados, foram selecionados os artigos
referentes as praticas da tematica em sala de aula e apds a leitura dos resumos,
selecionou-se 64 artigos para analise das metodologias e dos recursos didaticos mais
utilizados ao se abordar as tematicas propostas neste estudo. Estes artigos foram
publicados entre 2000 a 2020, observando um crescente aumento de publicagdes na
década de 2010.

2003

2005 2007 2008 2009 | 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 sid TOTAL

02

01

02 03 01 03 06 04 04 06 03 03 08 03 05 05 05 64

Tabela 1 — Quantidades de artigos publicados entre 2003 e 2020 sobre as tematicas lipideos,

carboidratos e proteinas.

Observam-se nestas publicacdes estudos referentes as diversas metodologias
e recursos utilizados em sala de aula. No artigo de Matta e Neto (2016), os autores
comentam sobre o desafio das disciplinas que sdo ministradas de forma tradicional,
através de aulas expositivas em datashow, com aulas praticas, complementares as
teorias, resultando em muitas dificuldades por parte dos (as) estudantes, que se
gueixam da complexidade dos assuntos, sem integragao com o cotidiano e, concluem
a auséncia de metodologias de ensino para uma aprendizagem significativa. Os
autores sugerem atividades que envolvem ensino por investigacdo, com abordagem
CTSA (Ciéncia — Tecnologia — Sociedade — Ambiente), desenvolvimento de mapas
conceituais e experimentos. A contextualizacéo e a aplicabilidade s&o importantes
para o conhecimento dos (as) alunos (as), tornando mais significativo a aprendizagem
dos conceitos cientificos, além de introduzir conhecimentos da Quimica, da Biologia e
da Bioquimica (MATTA; NETO, 2016). Estes pesquisadores realizaram os estudos
com estudantes de Licenciatura do curso de Ciéncia Biolégicas da UFRN.

Matta e Neto (2016) citam o trabalho sobre lipideos e meio ambiente, com
discusséao sobre os 6leos gerados pelas cozinhas, quando descartados em tubulagdes

ou em solo, resultando em poluicdo ambiental. Comentam sobre a remocgao e




desobstrugao de galerias e 0 uso de produtos quimicos téxicos, altamente poluentes,
causando mais danos ambientais e a importancia da reciclagem do dleo,
transformando-o em sabdo caseiro. Desta forma, ha uma sequéncia com
recapitulacdo de conceitos; questbes-problema; mapa de conceitos; musicas;
videoaulas e criagao de canteiro de hortaligas. Ha uma sequéncia estabelecida, como
um questionario relacionado a alimentagdo dos (as) estudantes, palestras e aulas
sobre os lipideos, caracteristicas, classificacdo e propriedades fisico-quimicas.
Também, estudos sobre as propriedades, solubilidade e a detergéncia, producao de
sabao, com a realizagao da reagédo de saponificagdo em laboratoério, sob supervisdo
do professor, além de intervencao em espaco nao formal, como na comunidade sobre
os impactos ambientais do descarte de 6leos. Faz parte desta sequéncia, pesquisas
realizadas pelos (as) estudantes, observacdo e avaliagdo dos alimentos oferecidos
em alguns lugares como restaurantes, cantinas, merenda escolar ou as casas destes
(as), sugerindo refeigdes saudaveis com relatérios e divulgagédo de conhecimentos em

Feira de Ciéncia na escola.

Sobre a metodologia tradicional muitas vezes em sala de aula, Neves et al
(2009) comentam que uma das caracteristicas das aulas de quimica é a memorizagao
de conceitos, formulas e leis, tornando aulas mondétonas, sem a participacdo dos
estudantes e sem as reflexdes sobre os fendmenos vivenciados no cotidiano e o senso
critico de investigagado. Desta forma sugerem o trabalho com rotulagem nutricional.
Os rotulos contem informagdes importantes, desta forma é preciso a correta
interpretacéo, com os desdobramentos dos lipideos, mencionando as gorduras totais,
saturadas e gorduras trans. Segundo os autores, as gorduras saturadas sao
triacilglicerois, formados a partir de acidos graxos saturados e as gorduras trans
apresentam acidos graxos insaturados com uma ou mais dupla ligagao trans, ambas
gorduras sao responsaveis por doengas cardiovasculares. Também comentam sobre
o calculo da quantidade de nutriente por porcao de alimento e o calculo da
porcentagem do valor diario (%VD), exemplificando com os dados presentes no rotulo
de uma embalagem de leite desnatado. Seguindo uma sequéncia com estudantes do
2° Ano do Ensino Médio do Colégio de Aplicagdo Fernando Rodrigues da Silveira
(CAp-UERJ), que consistiu em aula expositiva, relacionando os compostos organicos
e suas fungdes no organismo, estudos dos grupos funcionais nas estruturas quimicas

dos alimentos, termos carboidratos e acucares como sinénimos de glicidios, dieta



balanceada, além de analise de rétulos de alimentos presentes em supermercados ou
consumidos por estes (as) estudantes, trabalho realizado em grupo e com questoes.
A coleta dos rétulos incentivou o estudo. A analise dos rétulos proporcionou comparar
a quantidade dos grupos nutricionais, como proteinas, glicidios e lipideos entre os
alimentos, além de comparar os teores destes grupos funcionais no leite desnatado,
semidesnatado e integral, onde os (as) estudantes concluiram que o valor calérico
esta associado ao teor dos lipideos. Também analisaram os roétulos de refrigerantes
light e diet, onde puderam concluir que o valor calérico diminui quando reduz um
componente carboidrato/glicidio, como também dialogaram sobre adogante e a
presenca de sal nos refrigerantes. Segundo os autores, os (as) estudantes
participaram ativamente das atividades, de forma positiva, contribuindo para o
processo de formacdo da cidadania e da capacidade de decisdes, importante para a
construcdo do conhecimento e formacao do pensamento e atitudes. Cabe a escola
contribuir para esta formacgdo, para que os (as) estudantes compreendam suas

realidades, participando de debates e decisodes.

Para Neves et al (2009) é necessario saber interpretar os rotulos dos alimentos,
para que as informacdes presentes nestes sirvam para decidir sobre a alimentagao
mais adequada para cada pessoa, de acordo com as necessidades de energia, de
crescimento, reparo ou resposta ao estresse, fatores importantes para uma vida
saudavel, uma dieta que atenda as necessidades de calorias, lipideos, carboidratos,

proteinas, sais minerais e vitaminas.

Sales e Silva (2010) também trazem o debate sobre o modelo tradicional de
ensino utilizado no ensino fundamental e médio, tornando dificil relacionar com a
realidade do (a) aluno (a), muito presente nos livros didaticos. Citam uma sequéncia
didatica, construindo uma tabela nutricional dos alimentos. Os (as) estudantes, em
grupo, elaboraram a tabela, através de observag¢des diarias, por 2 ou 3 dias de
quantidades de calorias ingeridas. Apos, escolheram um prato calérico e elaboraram
uma sugestao de receita menos caldrica. As autoras sugerem direcionar o conteudo

para vitaminas, lipideos, proteinas, carboidratos e um trabalho multidisciplinar.

Lavor (2020) apresenta as aulas praticas na disciplina de Biologia para alunos
(as) do 1° Ano do ensino Médio de uma escola publica, em Pernambuco, seguindo

uma sequéncia com apresentagao da teoria e problematizagao dos conteudos, como



Carboidratos, Lipideos, Proteinas, Vitaminas e Acidos Nucleicos, aplicando
experimentos no laboratério nas disciplinas de Biologia e Quimica. Em grupo, os (as)
estudantes realizaram as atividades praticas: A desnaturacdo das proteinas e a
identificacdo da presenga de albumina em materiais bioldgicos; Amido, Saliva e lodo;
Extracao do DNA: a molécula da vida; Atividade da enzima Catalase; Identificagéo de
Carboidratos nos alimentos; Molécula de DNA comestivel, ndo detalhando cada
pratica neste resumo. Lavor comenta sobre a importdncia destas atividades
possibilitando aprendizagem mais efetiva e significativa, estudantes mais atuantes e
construtores de conhecimento. As atividades praticas possibilitaram melhor
compreensdo e interesse, aproximando do cotidiano, despertando a atencéo,

participacao e interesse pelo assunto.

Analisar e debater sobre filmes cientificos, ficcdo-cientifica e outros géneros,
também é uma oportunidade para levar alguns assuntos da area cientifica para a sala
de aula. Santos e Aquino (2011) trazem a importancia das midias na educagao, como
os audios, videos e Internet, focando no uso de filmes para relacionar situagées e
experiéncias vividas, permitindo a criagcdo de olhar critico, através de aspectos
histdricos, socioldgicos, psicoldgicos e cientificos, além de ilustrar e auxiliar nas aulas
de ciéncias e quimica. Os filmes sao materiais alternativos, filmes como dramas,
comedias e suspenses podem ser utilizados para analise da ciéncia e cientistas. O
Filme Perfume é analisado pelas autoras, cada parte, recorrendo em uma sequéncia,
como exibicdo do filme, aula tedrica com questionario pés e pré pesquisa sobre a
tematica, resolugdo de situagdes-problema; histérias em quadrinhos, producéao
textual, explicagdes sobre lipideos, carboidratos e proteinas. Na parte Th19min40seg,
dialoga-se sobre a retirada da banha, adicdo de solvente, filtragdo, fervura,
condensacao, obtengdo da esséncia, lipideos, carboidratos e proteinas. Para as
autoras o uso de filme é atrativo, incentivando a pesquisa, analisando a arte e a
ciéncia, significando a tematica. A produgao de histéria em quadrinhos, usando o site
Strip Generator, em tirinhas ou histérias em quadrinhos online, foi importante para a

divulgacao cientifica, produzindo textos e roteiros.

7

Outro recurso utilizado pelos pesquisadores € o jogo, atrativo e leva ao
conhecimento. Vasconcelos e Poian (2020) apresentam um jogo de tabuleiro
chamado “Sobrevivéncia, versdo 1.0”, investigativo/cooperativo sobre nutricdo e

metabolismo energético. Os autores comentam sobre a relevancia de desenvolver



materiais educacionais para melhorar a aprendizagem e os jogos permitem refletir
sobre o material didatico, o conteudo, conhecimentos e interagdes. O jogo de tabelas
nutricionais leva a analise de informagdes de alimentos que contenham proteinas,
lipideos e carboidratos. Este jogo foi adaptado dos jogos de tabuleiros como War,
Detetive e Jogo “Célula a Dentro”. Contem um tabuleiro, um caderno de questdes,
avatares e cartas, envolvendo raciocinio ldgico, interpretacdo de graficos, calculos
matematicos, tabelas, diferenca energética entre lipideos, proteinas e carboidratos, o
jogo refere-se a solugao de um caso, o desaparecimento de alimento do armazém de
uma cidade isolada por causa de uma erupg¢ao vulcanica, a partir de pistas os
detetives deverdo descobrir quem sumiu com os alimentos. Apos as jogadas, observa-

se através de questionarios que os (as) estudantes reconhecem os carboidratos, as

proteinas e os lipideos.

Figura 17 - Tabuleiro impresso com os pinos e os avatares. Imagem adaptada de
Vasconcelos e Poian (2020), p. 47.

Farkuh e Pereira-Leite (2014) também apresentam um jogo didatico para
estudar conceitos de bioquimica, o “Bioquim4X”, estimulando a criatividade, a
integracdo e a autoestima dos (as) estudantes, além de relacionar os conceitos

aprendidos com eventos diarios. Segundo as autoras, através de atividades ludicas,



0 (a) educador (a) conhece o grupo de estudantes e o que é fundamental para a
aprendizagem destes (as) estudantes. O jogo visa trabalhar competéncias dos (as)
estudantes, € um jogo de tabuleiro com cartas, com tarefas estipuladas nas cartas,
avangando no tabuleiro para vencer o jogo. As tarefas sdo de quatro modalidades,
desenho, equacéo incompleta, palavras proibidas e perguntas. E permitido consultar
livros de Bioquimica, avangando, assim, no acesso as informacgdes e nos conteudos

estudados, explorando diversas habilidades e aptiddes.

O jogo é composto por um tabuleiro, 6 pedes coloridos, 6 conjuntos de 4 icones
de modalidade e 36 cartdes de questdes, com impressao colorida e em papel cartao.
Para acompanhar sdo necessarios crondmetros, dados, lousa e giz. Os (As)
estudantes sao divididos (as) em grupos de 3 a 5 pessoas, escolhendo um peéo. Para
dar inicio ao jogo, o dado € langado pelo grupo, comega quem tirar o maior numero.
Os cartdes de questdes estao divididos em 3 grupos, identificados por cores e com as
tematicas: sistema tamp&o, aminoacidos, proteinas e enzimas; carboidratos, estrutura
e metabolismo; lipidios, estrutura e metabolismo e metabolismo de proteinas. O grupo
langa o dado, avancga no tabuleiro, retira-se um cartdo e executa a atividade sugerida
pela modalidade, em um tempo estimulado para a tarefa. Ao acertar a resposta, o
grupo joga novamente, se errar outro grupo pode responder, acertando, este grupo
prossegue a jogada. Assim, 0os grupos avangarao até o final do tabuleiro, ou seja, na
casa “Bioquim 4X”. O jogo estimula o desenvolvimento de competéncias para
resolucao de problemas e tarefas. Um jogo que pode ser aplicado em todos os niveis
de ensino (FARKUH; PEREIRA-LEITE, 2014).



Figura 18 — Tabuleiro adaptado de Farkuh e Pereira-Leite (2014), p. 47.

Figueira e Rocha (2016) debatem as ideias dos (as) estudantes influenciadas
pelas midias. Os autores apresentam dados coletados de escolas de Ensino
Fundamental e Ensino Médio, da rede publica de Santa Maria, como as proteinas que
ndo sdo meros amontoados de aminoacidos, mas formam ligagbes quimicas
peptidicas, a ideia de agucares prejudiciais a saude e as gorduras como vilas. As
respostas dadas pelos (as) estudantes sao simples e de senso comum. Segundo os
autores, estas visbes estdo presentes na midia, repercutindo no aprendizado,
portando € importante explorar o ensino de Bioquimica na sala de aula, para que os
(as) estudantes possam tomar decisdes corretas quanto a alimentagéao saudavel.

Sobre a influéncia da midia, Karam e Barboza (s/d) apresentam opinides sobre
as propagandas da televisdo. As autoras apresentam um estudo dos habitos
alimentares na Educacdo de Jovens e Adultos, comentando que uma grande
modificagao alimentar ocorreu com o advento da industrializagdo dos alimentos, como
também com as gorduras processadas e alimentos agucarados. Para as autoras, as
propagandas na televisdo incentivam o consumo de alimentos ndo essenciais e que
fazem mal para a saude, principalmente os alimentos contendo gordura saturada,
gordura trans, o agucar e o sédio, sendo menos comuns, as propagandas que

estimulem o consumo de verduras, legumes, feijdo, frutas e alimentos ricos em



nutrientes. Os nutrientes fornecem energia as atividades metabdlicas e matéria prima
para a formagédo dos tecidos do organismo, portanto uma alimentac&o equilibrada
fornece ao organismo carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas, agua e sais
minerais, fundamental a saude e bem estar da pessoa, evitando doencgas e
prolongando a vida. O respeito e valorizagao as praticas alimentares culturalmente
identificadas, a garantia de acesso, sabor e custo acessivel, varios tipos de alimentos,
com diferentes nutrientes e colorida, para garantir as vitaminas e minerais, a
apresentacdo atrativa das refeicbes, harmoniosa em termos de quantidade e
qualidade, sao aspectos importantes, para garantir uma nutricdo adequada, segura,

evitando contaminacéo e riscos a saude.

Nesta perspectiva de atividades diferenciadas para melhor compreenséao e
conhecimento, Pazinato e Braibante (2014) trazem os estudos de casos como
histdrias para ensinar. Desta forma, os autores apresentam alguns estudos de casos,
como “A saude de Maria Eduarda”, aos (as) estudantes da 32 série do ensino médio,
para ir a busca de decisdes ou solucdes. Através de estudo de caso, os conteudos e
0s conceitos sao introduzidos, como a composi¢cdo quimica dos alimentos, assim,
desenvolvendo as habilidades de resolver problemas, de comunicagao oral e escrita,
trabalho em grupo e pensamento critico. Por meio da investigagao, valoriza-se a
pesquisa bibliografica, identifica-se o problema e a solugdo deste, utilizando-se de
estratégias diferenciadas.

Como uma estratégia pedagdgica, Freitas Filho (2007) apresenta mapas
conceituais para a construgao de conceitos na quimica organica. Segundo o autor a
aprendizagem significativa ocorre a partir da organizagdo dos conceitos e suas
relacbes, dos mais gerais para os mais especificos, onde os conceitos sao
apresentados aos estudantes a partir das relagbes entre eles. Freitas Filho (2007)
apresenta os formatos de mapas conceituais: unidimensional, com alguns conceitos
dispostos de forma vertical, os bidimensionais, mais utilizados, que apresentam
disposicao vertical e horizontal e os tridimensionais, apresentados em trés dimensodes.
Os mapas conceituais foram incorporados para abordar o tema “Alimentos nosso
combustivel”, com os estudos sobre carboidratos, lipideos, aminoacidos e proteinas,
aos estudantes de graduacado de Agronomia, Medicina Veterinaria e Zootecnia da
Universidade Federal Rural de Pernambuco, no periodo de margo de 2006 a junho de

2007, com a escolha do tema gerador, seguiu a sequéncia: plano de atividades,



selecdo de materiais, levantamento de concepgbes prévias dos (as) estudantes,
listagem de varias palavras para a constru¢cdo do mapa, aulas sobre a tematica,
atividades experimentais, elaboragdo dos mapas conceituais e elaboracdo de
questdes e problemas para os (as) estudantes sobre a tematica. O autor traz a
importancia deste trabalho para superar o modelo de ensino transmissivo e uma
aprendizagem significativa. Para o autor mapas conceituais sao ferramentas
pedagogicas capazes de evidenciar a aprendizagem significativa, pois os conceitos
sao conjuntos, teias que se unem atraveés de relagdes entre conceitos que evoluem

na estrutura cognitiva e os conceitos ja existentes, tornando-os mais significativos.

Abaixo um exemplo de Mapa Conceitual elaborado para a disciplina “Corpo
Humano”, parte do curso de Especializacao em Quimica da UFABC, Profa. Dra. Ana

Paula de Mattos Aréas Dau, Aula 9.
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Figura 19 — Exemplo de Mapa Conceitual.

Segundo Souza e Boruchovitch (2010), o mapa conceitual € uma estratégia de
ensino e aprendizagem e uma ferramenta avaliativa, dentre outras possibilidades, ndo
devem ser desvinculados de uma proposicao tedrica clara e de metas estabelecidas,

para uma aprendizagem significativa. E importante conhecer os conhecimentos



prévios dos (as) estudantes, para introduzir conceitos novos de acordo com a
bagagem que estes (as) trazem do dia a dia. Cada mapa conceitual é unico e traz
evidéncias sobre o conteudo e a aprendizagem, como também, revela problemas e
dificuldades que devem ser confrontados, discutidos e explorados, assim avancando

e superando, respeitando diferentes ritmos e forma de aprender dos (as) estudantes.

Oliveira (2017) também apresenta uma proposta didatica para o ensino de
Quimica. Através do leite, um produto de interesse nacional, presente no cotidiano e
na dieta brasileira, estuda-se a polaridade de ligagbes e moléculas, os conceitos de
carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas e sais minerais, as fungbdes organicas, as
substancias e misturas, apresentando duas praticas: a cola de leite e a producgéo de
queijo. Oliveira (2017) comenta sobre as dificuldades dos (as) estudantes no processo
de aprendizagem em quimica. Desta forma cita a interdisciplinaridade e as praticas
para trabalhar estas tematicas, estudando as fungdes organicas, as substancias e as
misturas. Através da tematica “Leite”, a autora apresenta uma sequéncia com revisao
da producdo do leite no Brasil, contextos sociais e econdbmicos, alimentacdo e
experimentacdo, como a produgao da cola de leite, separando a caseina do leite com
bicarbonato de sédio, formando o caseinato de sédio, estudando o pH, a solubilidade
e a estrutura da proteina. Outra pratica apresentada foi o preparo de queijo,
apresentando o método de separagdo de mistura, o conceito de densidade,

solubilidade, fungdes inorganicas, a cinética quimica e as fungdes organicas.

Santos (2016) em sua dissertacao “O Acgai e a Bioquimica: Unidade de ensino
potencialmente significativa utilizando uma fruta regional para abordar conceitos de
Bioquimica na Educagéao de Jovens e Adultos — EJA”, comenta sobre a importancia
da contextualizagdo e da aprendizagem significativa, apresentando estudos na
Educagéao de Jovens e Adultos, contemplando conhecimentos prévios referentes aos
conceitos de lipideos, carboidratos e proteinas, com aulas expositivas sobre a
tematica, utilizando massa de modelar para a confeccdo das funcdes estudadas, a
elaboracédo de mapas conceituais e questionarios no final dos estudos.

Campos et al (2012) também trazem varias metodologias de ensino como
sugestdes, utilizando o fruto “Pequi”, dentre elas, a utilizagao de multimidia, videos,
aulas praticas, como o preparo do 6leo de Pequi, o preparo do sabao de Pequi e o
plantio de mudas do cerrado, aula de campo, aula expositiva dialogada, lista de

exercicios e pesquisas. Segundo as autoras, as praticas contribuem para o meio



ambiente, promovendo a sustentabilidade e a inser¢ao do (a) estudante no meio
cultural. Para o estudo dos lipideos, foram apresentados os conhecimentos teoricos e
exploracéo do processo de fabricagao do 6leo de pequi e da fabricagao do sabao de
pequi. Desta forma, de acordo com as autoras, & importante aproveitar o
conhecimento prévio e aproximar-se dos conteudos de quimica, como o processo de
separacao de misturas, a decantagao e a evaporagao, abordados no preparo do éleo,
unidade de medida, massa, conceito de dissolu¢do, abordados na fabricagcdo do
sabao. Estas atividades podem ser aplicadas nas trés séries do Ensino Médio. Para
estudar as proteinas, a partir do conceito, as autoras sugerem estudar os tipos de
ligagbes quimicas e onde ocorrem as ligagdes covalentes. Ja para os estudos dos
carboidratos do pequi, sugerem a elaboragdo de um texto sobre carboidratos, com
exercicios e aulas tedricas sobre a definicdo e classificagao dos carboidratos, com
esbogo das formulas de alguns compostos presentes no pequi, identificando os
grupos funcionais e nomeando as cadeias de acordo com a IUPAC, além dos estudos
das reagdes quimicas ocorridas nos carboidratos.

Nesta perspectiva de se trabalhar um alimento regional ou um alimento bem
apreciado pelos (as) estudantes, Reis (2011) realizou um trabalho em Quimica do
Ensino Médio referente ao chocolate, responsavel por combater doencgas
cardiovasculares devido aos flavandides e polifendis, além de produ¢édo do horménio
serotonina, hormbénio do prazer, devido ao aminoacido. Rico em carboidratos e
lipideos, deve-se conhecer o consumo diario necessario para evitar problemas de
saude. Reis (2011) comenta a importancia de se trabalhar a tematica, para que os
(as) estudantes saiam do senso comum e, através da interdisciplinaridade e da
contextualizacao, estimula-los na discussao para tornarem criticos diante de uma
dieta saudavel. A autora sugere videos sobre a fabricagao do chocolate, apresenta a
historia do chocolate e cita a importancia de tratar questdes ambientais. Através de
experimentos se investiga a hidrélise da molécula de sacarose e, por meio do paladar,
os (as) estudantes tém contato com bombons recheados com pasta de sacarose e
fermento bioldgico, recheados com acgucar no inicio da caramelizagdo e recheados

com agucar ja transformado em calda.

Sobre os livros didaticos, os autores, Barata e Barreto (2013), analisam trés
diferentes colecbdes destinadas ao ensino de Ciéncias, dos anos finais do ensino

Fundamental, 7° e 8° Anos e, concluem que estes deixam de apresentar alguns



conteudos relevantes para a abordagem do tema alimentacdo e a compreensao da

importancia de ter bons habitos alimentares.

Desta forma é preciso extrapolar os livros didaticos e apostilas, procurando
outros recursos e metodologias para trabalhar questdes sobre a tematica tratada aqui
neste trabalho, envolvendo diferentes areas do conhecimento. Oliveira (2018)
apresenta uma sequéncia didatica, divulgando alguns recursos didaticos, como o texto
“Qual o segredo dos Hunzas, o povo que nao envelhece e vive uma média de 120
anos?”, o Software “Explorando minha alimentagao”, uma linha do tempo “Historiando
nossa alimentagéo” com cartdes com imagens, arte e trechos de livros e de jornais de
época e rotulos de alimentos. Segundo a autora, a maioria dos (as) estudantes

identificaram os macronutrientes nos rotulos dos alimentos, apds esta sequéncia.

“Collieita de Café™ do Guilberme Gacnsly. 550 Paulo, 1902

Figura 20 — Um dos Cartées Imagens utilizado pela autora na sequéncia didatica, adaptada
de Oliveira (2018).

(Referindo-se aos escravos) “[...] sua alimentagio,
que nao € das mais nutritivas, consiste principalmente
em feijdo cozido e fubd de milho, o qual, ajuntando-
se dgua quente, se transforma em uma pasta grossa
chamada angu.”

Minas Gerais, 1840,

George Gardner. Viagem ao interior do Brasil, p. 210.




Figura 21 —Um dos Cartdes com trechos de livros utilizados pela autora na sequéncia didatica.
Adaptada de Oliveira (2018).

Estes trabalhos publicados mostram a importéncia de se trabalhar a tematica
de forma interdisciplinar e contextualizada, para tornar significativo aos (as)
estudantes. Assim, Balan (2014) mostra em sua pesquisa o estudo sobre lipideos,
carboidratos e proteinas de forma interdisciplinar e contextualizada, envolvendo a
matematica no estudo. A partir do diario alimentar semanal, da medi¢ao da altura, da
massa, do comprimento do quadril e de equacgdes de 1° Grau, chega-se as equacgdes
das quantidades de lipideos, proteinas e carboidratos. Sabendo-se do valor
energético diario da alimentagao: 15% a 30% de lipideos, 55% a 75% de carboidratos
e 10% a 15% de proteinas e que um grama de carboidrato possui 4 calorias, um grama

de lipideos possui 9 calorias e um grama de proteina possui 4 calorias, calcula-se:
N=4.C + 9.L + 4.P; sendo N= Quantidade de energia diaria.

Calculo de lipideos (L), proteinas (P) e carboidratos (C):

L=N.0,15/9

P=0,7.N

C=73%.N/4

Observa-se nesta pesquisa a relagdo dos conceitos referentes aos lipideos,
carboidratos e proteinas, tratados em aulas de Biologia e Quimica, contextualizando

em Matematica, que torna a aprendizagem mais significativa.

Ossucci (2018) comenta que a adolescéncia tem como caracteristica o
crescimento fisico. A independéncia, a participacdo na vida social e os horarios
ocupados pelos (as) adolescentes influenciam os habitos alimentares. Comem rapido,
fora de casa ou compram e preparam seus alimentos. Segundo a autora, a midia tras
propagandas de alimentos com preparo rapido. A autora apresenta varias estratégias
para trabalhar os habitos alimentares dos adolescentes, com questionarios sobre
horarios alimentares, musica “Comida” dos Titas, pesquisas sobre nutrientes, fome no
Brasil, doencas e prevencao, pratica de degustacdo com os olhos vendados para
percepcao, usando o olfato, o tato e o paladar, observacgao de rétulos para analise das

quantidades de carboidratos, gorduras e vitaminas, mural dos nutrientes, com



imagens de alimentos e dos grupos dos carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas e
sais minerais, jogos de trilhas, caga palavras, cruzadinhas e calculos da massa
corpérea. Desta forma, segundo a autora, estas praticas contribuem para as
mudancas de habitos alimentares mais saudaveis. De acordo com Ossucci (2018), os
estilos de vida mais ativos, como o condicionamento aerdbico estdo associados de
forma independente a diminuigdo do risco de Doencgas Crbénicas ndo Transmissiveis
(DCNT), da mortalidade geral e da mortalidade por doengas cardiovasculares, os
adolescentes obesos tendem a ingerir alimentos de Fast Food e refrigerantes, além
de terem uma vida sedentaria. Estratégias como atividades fisicas, brincadeiras,
atividades esportivas, preparo de receitas e pesquisa de ambientes para as praticas,

mostram resultados positivos no controle da obesidade.

Souza et al (s/d) reutilizam materiais para a elaboracdo de modelos
moleculares. Segundo as autoras, as estruturas tridimensionais das macromoléculas
envolvidas na formacgao celular, por ndo serem visiveis a olho nu, exigem uma maior
compreensao. Assim, preparam materiais didaticos a partir de materiais reutilizaveis,
relacionando os conceitos e estruturas das macromoléculas como as proteinas,
carboidratos, lipideos e acidos nucleicos. Primeiramente, as autoras aplicaram um
questionario aos (as) estudantes do 1° ano do Ensino Médio de uma escola publica
estadual de Recife, com o objetivo de levantar os conhecimentos prévios sobre acido
nucleico, lipideos, proteinas e carboidratos, seguido de estudos. Para a confecgao
das macromoléculas, utilizaram garrafas pets, tiras transparentes e verdes, medindo
1 cm X 6 cm, tampas perfuradas, tesoura e régua. Apdés a confecgcdo das

macromeculas, como na imagem abaixo, foi aplicado outro questionario pos atividade.



Figura 22 — Macromolécula “Glicose”. Adaptado de Souza et al (s/d), p. 10.

As autoras concluem que esta atividade propiciou mais compreensido e
envolvimento dos (as) estudantes, além de momentos de descontragao, reflexdo e
criagao.

Observam-se publicagdes de trabalhos com estudantes com deficiéncia, pois
todas as metodologias e recursos devem ser planejados diante das necessidades
destes (as). Nesta perspectiva, Ramos et al (2019) apresentam um trabalho realizado
por graduandos do curso de Licenciatura em Ciéncias, Biologia e Quimica, da
Universidade Federal do Amazonas, utilizando atividades ludicas e pecgas de teatro
para tratar assuntos de Quimica no cotidiano, destinados as pessoas com deficiéncia,
como Sindrome de Down, Multipla, Paralisia Cerebral, Disturbios de Aprendizagem,
Deficiéncia Mental (Intelectual) e Autismo (Transtorno Global do Desenvolvimento —
TGD). As autoras citam os jogos educativos, o jogo da memdria, quebra cabeca,
boliche, jogos de argola, o teatro com a histéria das macromoléculas, parédia e danga,
experimentos magicos de quimica e alternativos com explosao de cores e a interagao
com os “cientistas malucos”, para trabalhar a tematica. No teatro, a encenagao fica
por conta de mostrar a importancia das macromoléculas na vida de uma menina

saudavel e no final da apresentacado os alunos desfrutaram de um café da manha



saudavel. Também, apresentaram o jogo da tabela periddica comestivel, semelhante
ao quebra cabega tradicional, relacionando duas figuras iguais, porém este jogo
consiste em relacionar os elementos quimicos. Segundo as autoras, os (as)
estudantes participaram de forma rotatéria, sendo que os jogos de argola nas vidrarias
e boliche para quebrar as ligagdes dos carbonos foram os mais contemplados por eles
(as). Para alegrar as dindmicas, tiveram a presenga dos mascotes do projeto,
“Molécula de Mickey Agua”, “Molécula de Minnie Agua” e a “Molécula Erlenmeyer’.
Através destas atividades ludicas, as autoras concluem que sao propostas adequadas
para prender e se divertir e, com as interagdes dos (as) estudantes foi possivel
desenvolver melhor as tematicas, possibilitando a motivagado e diversificagdo nas
aulas de quimica. Através do jogo, os (as) estudantes desenvolvem ag¢des mentais e
fisicas, levantam ideias e pensamentos, adquirindo conhecimento sobre o tema

tratado.

Itai (2017) apresenta aulas expositivas com praticas, para tratar os temas
carboidratos, lipideos e proteinas, valorizando a interdisciplinaridade e a
contextualizagdo. Para tratar sobre os carboidratos foi apresentado conceitos e
exemplos, realizando o experimento do “Teste do iodo”, utilizando os materiais: amido
de milho, banana caturra, batata inglesa, sal e tintura de iodo 2%. Cada grupo recebeu
uma amostra de banana, uma de batata e uma amostra contendo uma colher de sal
e uma de amido, observando a reacao do iodo com o0 amido em cada amostra. Para
o estudo dos lipideos, foi apresentado o experimento da Reacgédo de Saponificagao
para a produgao de sabao, utilizando 50 ml de alcool etilico, 12,5 g de hidréxido de
sédio (NaOH) e 50 ml de d6leo residual de cozinha. Dissolveu o0 NaOH em alcool e
apo6s juntou-se com o 6leo, mexendo até o endurecimento do ponto de sabao para
modelagem. Para os estudos sobre proteinas, fez-se o experimento da identificagao

da Proteina pelo teste do Biureto, preparando quatro amostras, contendo:
1 —4 ml de agua; 2ml de NaOH 0,1M

2 —4ml agua; 2ml NaOH 0,1 M; pitada de sal

3 —2ml de agua; 2ml NaOH 0,1M; 2ml clara de ovo

4 — 2ml de agua; 2 ml NaOH 0,1 M; 2 ml de leite

Em cada amostra, adicionou-se 10 gotas de solugao de sulfato de cobre 0,5 g/L.



Observam-se nas publicagdes aqui analisadas, a importadncia de realizar
experimentos com os (as) estudantes. Para Francisco et al. (2008), a experimentacao
no ensino de Quimica é fundamental para desenvolver algumas competéncias, como
observagao, argumentagdo, comunicagao, produgdo de registros criticos sobre as
modificagdes ocorridas em um sistema, formulando e reformulando as ideias. O autor
sugere empregar fichas de observagdo experimental, contendo o procedimento
experimental, instrugdes de anotagdes, observacdes realizadas pelos (as) estudantes
sobre os resultados experimentais, além de anotar as caracteristicas dos sistemas
antes, durante e depois da realizacdo dos experimentos, anotando todas as
modificagdes ocorridas no decorrer do processo, assim debatendo os resultados em
grupos pequenos e com toda a sala, cabendo ao (a) professor (a) organizar as
hipéteses levantadas, aprofundando os conceitos trabalhados, levando os (as)
estudantes a reformularem as hipéteses iniciais, apresentando por escrito as

explicagdes para os resultados obtidos.

Brito et al (2019) divulgam o projeto de extensdo realizado em escolas
municipais de Navirai (MS), com alunos (as) do ensino fundamental, tendo como
principal objetivo despertar o interesse destes (as) e entender as caracteristicas dos
alimentos que compdem a piramide alimentar. Através de cartilha e palestra, foram
abordados as tematicas, carboidratos, vitaminas, minerais, fibras, proteinas, gorduras
e agua nos alimentos. A cartilha aborda a rotulagem nutricional dos alimentos, o termo
“‘intolerancia a lactose”, atividades praticas, como a determinagdo da presenca de
amido em alimentos fraudados e a extracdo de um corante natural e, a demonstragao
de equipamentos utilizados na determinacao de proteinas, fibras, cinzas e lipideos

nos alimentos, através de um video produzido pelos membros do projeto.

6 CONCLUSOES

A partir do levantamento bibliografico sobre as tematicas lipideos, carboidratos

e proteinas trabalhadas no ensino basico, foi possivel observar um crescente aumento



de publicacbes na década de 2010, debatendo as estratégias utilizadas em sala de
aula, além de criticas quanto ao ensino tradicional e a valorizacdo dos autores para

um ensino interdisciplinar, com diferentes metodologias e recursos.

Estes artigos apresentam diferentes formas de se trabalhar as tematicas
propostas neste trabalho, como questionamentos iniciais e finais, levantamento de
hipbteses, exposig¢do dos conteudos, didlogos e debates, jogos de tabuleiro variados,
experimentos diversos, mapas conceituais, analise minuciosa dos rétulos de
embalagens de alimentos, brincadeiras de boliche e argolas, quebra-cabega, jogo da
memoria, tabela periédica comestivel, confec¢cdo de tabela nutricional, calculos de
energia diaria, filmes, videos, histéria em quadrinhos, estudo de casos, preparo de
pratos saudaveis, confec¢gao de moléculas, utilizando massa de modelar e materiais
reciclados, andlise de imagens, propagandas e trechos de texto de época voltados a
alimentacgao, teatro, musica, parddia e danga. Atividades ludicas importantes para
inserir os conceitos, caracteristicas e propriedades dos lipideos, carboidratos e

proteinas, para uma melhor compreensao dos conteudos trabalhados em sala de aula.

Por fim, faz-se necessario abordar estas tematicas em sala de aula com
diferentes metodologias, estratégias e recursos, de forma interdisciplinar, através de
uma sequéncia didatica ou um projeto, para torna-las significativas e atrativas aos (as)

estudantes.
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