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Objetivo geral:

Discutir aspectos fundamentais em relagao a
composicao e fungao das proteinas.

Objetivos especificos:
Definir lipideos;
Identificar os triglicerideos;

Identificar diferentes alimentos que
contém gordurg;

Reconhecer a relevancia das informa-
¢oes nutricionais;
Classificar os lipideos como saturados

ou insaturados;

Identificar as origens (animal e vegetal)
dos lipideos;

Diferenciar Gorduras Cis e Trans;

Conceituar e distinguir os tipos de colesterol,
bem como suas fungdes e os problemas

que causa;

Reconhecer o significado e a fungdo do
Omegas.

Pré-requisitos:

N3o existem pré-requisitos.

Tempo previsto para a atividade:

Consideramos que uma aula (45 a 50 minutos
cada) sera suficiente para o desenvolvimento
das atividades propostas.



Introducao

A série E Tempo de Quimica! aborda diferentes temas que
sao tratados em diversos episodios. Esta série se destaca
por abordar a Quimica de maneira objetiva, mostrando sua
aplicacdo e utilidade, no nosso cotidiano.

O tema alimentos é apresentado em quatro videos. Neste
guia vocé encontrara algumas sugestdes, informacoes,
atividades e orientagdes relativas ao episodio Lipideos.
Observe que ndo é necessario explorar todo o material, isto
¢, vocé deve ater-se aos contetddos de acordo com o seu
planejamento e a necessidade da turma.

Junto com o recurso midiatico, o guia foi especialmente
elaborado para ser mais um elemento enriquecedor a fim de
que a abordagem dos conteUdos desperte o interesse dos
alunos para a disciplina de Quimica.

Esperamos, assim, contribuir para que vocé, professor,
desenvolva sua aula. Sinta-se, portanto, a vontade para
trabalhar os conceitos que mais despertem a curiosidade e
interesse dos seus alunos.

Temos certeza que vocé nao apenas sabera tirar deste guia
os subsidios necessarios para a estruturacdo de seu proprio
planejamento, como também podera criar outras questdes
e possibilidades para a utilizagdo do video.

Verifique com antecedéncia a disponibilidade de todos os
equipamentos (DVD, TV, projetor) necessarios para a exibi-
¢do do video, de acordo com o dia e a hora de sua aula. Po-
rém, se houver algum imprevisto técnico que comprometa a
utilizagdo dos aparelhos, é importante ter alguma atividade
prevista para substituir a exibicao do video e que ndo com-
prometa a continuidade da apresenta¢do da matéria.

professor!

Lembre-se que o didlogo
é um instrumento
poderoso de motivagdo

e aprendizagem!
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pode ser aproveitado para engatar um bom debate.

Esclareca as duvidas e apresente outros aspectos que julgue importantes para a compreensao do tema. Procure relacionar os

exemplos do video com as experiéncias que, possivelmente, os alunos poderdo ter acerca do tema.

5 rpa— .
dical | | Desenvolvimento
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3 Comunique com clareza O episddio em questao traz diversas informagdes relacionadas aos lipideos em nosso organismo e como devemos cuidar, dia-
o .

B o tema relacionando-os, riamente, de nossa alimentagdo. Para que a aprendizagem ocorra de maneira satisfatoria, procure sempre relacionar o tema
T :

a sempre que possivel, aos com situagdes reais e significativas, levantando questdes e estimulando sempre a participa¢do da turma.

3 temas anteriormente

£ abordados. A apresentagado do tema pode ser iniciada, portanto, pela indagagao do que os alunos sabem sobre o assunto. Permita que eles
£ compartilhem ideias e experiéncias. Mesmo que o tema ndo seja tdo proximo ao cotidiano deles, o minimo de nogdo prévia

2

w

3

=)

[a]

w

(=]

©

=)

3

c

o

v

LipiDEOS

‘\ 0 moco... Sabe me dizer a respeito dos lipideos neste hamburguer?

Pedro | Participante

Os lipideos sao considerados um tipo de gordura de origem bioldgica, insolUvel em dgua, e compostos, principalmente, por
acidos graxos. Além da fungao energética, possuem um papel importante no nosso organismo. Os lipideos fazem bem ou mal
a nossa saude? Quais as fun¢des dos lipideos para o nosso organismo?

Sera que seus alunos ja pararam para analisar a quantidade de alimentos gordurosos e condimentos que consomem? Possivel-

mente, depois dessa aula eles saberdo selecionar melhor o que comem.

E importante esclarecer que os lipideos estdo presentes em vérios alimentos como a margarina, maionese, milho, aveia, éleos
de soja, entre outros.

Converse com seus alunos explicando que os lipideos constituem aproximadamente 30% do nosso fornecimento calérico em re-
lagdo as recomendagdes diarias e que, ao realizarmos atividades fisicas de longa duragdo — mais de uma hora, por exemplo —eles
contribuem com aproximadamente 80% do total da energia necessaria. Podemos citar como exemplos de fun¢des dos lipideos:

e Retardar o tempo de saida dos alimentos do estdmago, o que nos fornece a sensacdo de saciedade da fome apods
uma refeicao.




e Fornecer ao organismo os acidos graxos que s3o essenciais e que também auxiliam no transporte e na absorgao das vita

minas A, D, E e K, solUveis em gorduras (lipossolUveis).

Explique a seus alunos porque quase todos os lipideos sdo insolUveis em agua. Os lipideos sdo, em geral, ésteres de acidos
graxos superiores com alcoois — a maioria deles (6leos, gorduras, ceras). Outros sao terpenos (caroteno, 6leos essenciais) ou,
ainda, acidos carboxilicos de cadeia longa. Sendo assim, normalmente, as moléculas de lipideos sdo insolUveis em agua e solu-
veis em solventes organicos, como alcool, querosene, cloroférmio, éter e benzina. A ndo solubilidade em agua é explicada pelo

fato de suas moléculas serem apolares, isto €, ndo formarem polos positivos e negativos.

Alguns lipideos, porém, apresentam uma regido polar e outra apolar e, por isso, misturam-se com a agua e com outros lipideos.

TRIGLICERIDEOS

‘\ Nem tri legal, nem tricampedo. Triglicerideos!

Juca Amaral | Apresentador

Poucos saberdo que, assim como os lipideos, os triglicerideos estdo diretamente ligados a nossa alimentacdo. Reforce essa
ideia, explicando que o triglicerideo é um tipo de gordura que circula na corrente sanguinea, proveniente dos alimentos gor-
durosos que ingerimos. Dai, a importancia de nos alimentarmos bem. O excesso de gordura ingerida aumenta os niveis de
triglicerideos, podendo acarretar danos a saude, como, por exemplo, pancreatites e doencgas cardiacas.
Alguns habitos podem ajudar a controlar os niveis de triglicerideos, como:

e Evitar frituras e alimentos gordurosos;

e Ingerir bastante frutas e verduras, bem como as fibras (alimentos integrais);

e Evitar o consumo excessivo de doces em geral;

e Praticar exercicios fisicos.
Discuta com seus alunos as diferencas quimicas entres esses tipos de alimentos e a relagdo entre a caracteristica quimica
e a funcdo bioldgica. Por exemplo: por que, dentro do nosso organismo, a glicose pode ser transformada em triglicerideo,

mas o triglicerideo ndo pode ser convertido em glicose? Mostre as reacdes, identifique as fun¢des quimicas e os tipos de

reagao (isomerizagao).

mais detalhes!

Para saber mais sobre
este tema acesse:

http://www.usinaciencia.
ufal.br/docs/A_Quimi

ca_dos_Alimentos.pdf

http://www.enq.ufsc.br/
labs/probio/disc_eng_
biog/trabalhos_pos2003/
const_microorg/

lipideos.htm
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Discuta a causa pela qual os triglicerideos geram mais energia quando quebrados do que os glicerideos. Estes sdo compostos

por 1 a3 moléculas de acidos graxos esterificados ao glicerol, formando mono, di ou tri-acil-glicerois (mono, di ou triglicerideos).

Os triglicerideos sdo compostos formados por trés acidos graxos ligados a uma cadeia lateral de glicerol. Dessa forma, quando
quebrados, liberam mais energia do que os outros glicerideos formados apenas com um ou dois acidos graxos.

ALIMENTOS QUE CONTEM GORDURA

‘\ Quais alimentos vocé acha que contém gorduras?

Juca Amaral | Apresentador

Sabemos que os alimentos sdo constituidos de varios tipos de gorduras. Alguns tipos atuam como herdis, considerados sauda-
veis, e outros como vilaos, causando danos a nossa saude. Uma boa sugestdo para iniciar esse assunto é perguntar aos alunos
se eles sabem que tipos de gorduras sdo maléficas e quais sdo benéficas ao nosso organismo.

INFORMAGOES NUTRICIONAIS

\ Agora basta descobrir as informagées nutricionais...

Maria | Participante

As informacoes nutricionais podem ser cruciais na hora de escolher um alimento a ser consumido, acontece que sdo, em geral,
informagdes complexas, que dificultam a nossa interpretacdo e entendimento. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa) é o orgao responsavel pela regulacdo da rotulagem de alimentos, determinando as informacdes que devem ou nao estar
nos rotulos. A partir dos critérios da Anvisa é possivel reconhecer ndo sé6 os alimentos que tém mais ou menos teor de gordura,
como também a validade, lote, ingredientes, origem, etc., sendo possivel fazer uma escolha mais acertada dos alimentos.

Pergunte aos alunos se eles costumam verificar o rétulo das embalagens. Reforce a importancia desse habito.

Professor, levante a polémica: o que é comer bem?



Discuta com seus alunos sobre os lipideos e sua relagdo entre a caracteristica quimica e a funcdo bioldgica. Vocé pode retomar a

questdo da glicose, relembrando que ela pode ser transformada em triglicerideo, mas este ndo pode ser convertido em glicose.
Mostre como as propriedades da molécula (tamanho, polaridade, etc.) influenciam esse processo.

Associe os conceitos de espontaneidade de reacdes, velocidade de reacao, etc. Por que a glicose, que compramos em po para

uso, no laboratdrio ndo é transformada em CO2 e agua tdo rapidamente quanto a que nds ingerimos?

Além disso, vocé poderd trabalhar com as férmulas estruturais e abordar a identificagdo de fun¢des organicas e solubilidade,

devido as interagdes intermoleculares e a polaridade das moléculas.

Vocé pode trabalhar a piramide alimentar, identificando em cada uma de suas faixas os nutrientes como carboidratos, lipide-
o0s, proteinas, vitaminas e minerais. Destaque as modificagdes no tipo de alimenta¢do, uma vez que a quantidade de cada tipo

de alimento esta diretamente relacionada a idade e aos tipos de atividades desenvolvidas por cada um.

ORIGEM ANIMAL E ORIGEM VEGETAL

Nem so de lipideos de origem animal vivem as gorduras... Vocé sabia?
\ O azeite de oliva extravirgem é um lipideo de origem vegetal, extraido da azeitona.

Juca Amaral | Participante
Os lipideos podem ser classificados em: saturados (maléficos a sadde) ou insaturados (saudaveis).

Na maioria das vezes, os acidos graxos saturados sdo encontrados em gorduras de origem animal na forma sdlida, como nata,
creme de leite, manteiga, bacon, sebo, peles de aves, gorduras de carne, etc. Mas, como toda regra tem sua excecdo, a gordura
do coco, de origem vegetal, é rica em acidos graxos saturados.

Os acidos graxos insaturados sdo geralmente encontrados em alimentos de origem vegetal na forma liquida (6leo) como,
por exemplo, azeite de oliva, 6leos de soja, girassol, canola e milho. Assim como os acidos graxos saturados, os insaturados
também possuem excec¢do. Os 6leos de peixe, embora estejam na classificagdo de alimentos de origem animal, sdo ricos em

acidos graxos insaturados.

dical!

No link abaixo vocé podera
esclarecer muitas duvidas
a respeito dos rotulos.

http://200.198.201.69/
alimentos/rotulos/manu-
al_consumidor.pdf
Rotulagem Nutricional
Obrigatdria. Manual de
orientagdo para o consu-
mo saudavel. Organizado
pela ANVISA, FINATEC e
NUT- UnB. 2008.

saiba mais!

http://qnesc.sbq.org.br/
online/gnesc31_1/07-RSA-
1007.pdf

NEVES, Amanda Porto;
GUIMARAES, Pedro Ivo
Canesso e MERCON Fabio.
Interpretagdo de Rotulo

de Alimentos no Ensino de
Quimica. Quimica Nova

na Escola. Vol.31, n®1.
Fev/2009. p. 34-39.
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PI"OfESSOI"! A alimentagdo tem sido tema frequente de debate na midia. Diferentes campos da ciéncia tém colaborado para o que hoje

entendemos ser bom ou ruim para o nosso organismo.
Visite o site http://www.
ccs.usp.br/espacoaber- Vocé pode comentar que o Brasil ndo tem tradigdo na producao de azeitona e consequentemente de azeite de oliva, mas que,

to/dezembrogg/dicas. no momento, estdo sendo realizadas pesquisas em regides serranas do Rio Grande do Sul, Minas Gerais e Sao Paulo.

html para conhecer um

estudo sobre a colo-
. _ GORDURAS CIS E TRANS
racao dos alimentos e

como isso pode benefi- .
P ‘\ Mas, e as gorduras cis e trans que a gente tanto ouve falar?...

ciar a nossa saude.

L Rita | Participante
Outro site interessante

Conteudos Digitais Multimidia | Guia Didatico do Professor

e o http://www.fcf.usp. As gorduras trans, geralmente contidas nos produtos industrializados como sorvetes, batatas-fritas, salgadinhos de pacote e
br/tabela/, que apresen- biscoitos servem, tanto para melhorar a consisténcia de alguns alimentos como também para prolongar a validade deles nas
ta a Tabela Brasileira de prateleiras dos supermercados. E a gordura vegetal hidrogenada. O consumo excessivo desses tipos de alimentos pode pro-
Composigao dos Alimen- vocar danos a salde, ja que reduzem os niveis de colesterol bom (HDL) e aumentam os niveis de colesterol ruim (LDL), contri-
tos (Projeto Integrado de buindo para o aparecimento de placa de gordura em veias e artérias (arterioescleroma).

Composic¢ao de Alimen-

tos), divulgando dados J4 as gorduras cis sdo um tipo de gordura que o organismo absorve e aproveita. Sdo encontradas nas gorduras de origem
nacionais de qualidade vegetal, porém, quando elas reagem com o oxigénio, transformam-se em gordura saturada. Quando os lipideos sdo conserva-
em composic3o de ali- dos de maneira inadequada, as duplas ligagdes dos acidos graxos insaturados podem formar radicais livres. Estes reagem com
mentos. o oxigénio do ar (oxidagdo) e formam produtos que alteram as caracteristicas dos lipideos. Essa gordura é chamada cis porque

vem de acidos graxos insaturados e sdo comumente encontradas em gorduras vegetais.

Acido oléico - cis

AR
\/\/_/J_\’\,\__\/o
c{

OH

H
o]
V\'ch Acido elaidico - trans
2 OH




COLESTEROL BoM E MAU

Nem sempre aquelas comidas ricas em gorduras, em geral muito apetitosas, sdo boas para o
\ nosso corpo.

Juca Amaral | Apresentador

Professor, vocé pode iniciar este topico chamando a ateng¢do dos alunos para um dado importante. Nosso pais tem se apro-
ximado muito dos paises mais desenvolvidos, quando se trata de habitos alimentares. O tradicional prato brasileiro — arroz,
feijdo, carne, ovo, verduras — tem sido substituido por alimentos menos saudaveis e gordurosos, como salgadinhos, empana-
dos, frituras e sanduiches. Em consequéncia disso, o nUmero de obesos no Brasil vem crescendo absurdamente, sendo motivo
de preocupacdo para os drgdos envolvidos com saude publica.

Hoje é comum as pessoas reclamarem que estdo com a taxa de colesterol alta. Aproveite a ocasido para informar que nem toda
comida gostosa faz bem ao nosso organismo. O colesterol forma um complexo com os lipideos e proteinas, chamados lipo-
proteinas. Os lipideos sdo transportados pelo sangue humano através de lipoproteinas como: LDL (Low Density Lipoprotein),
responsavel por fornecer colesterol aos tecidos, conhecido como o tipo de colesterol ruim, e HDL (High Density Lipoprotein),
responsavel por remover o colesterol dos tecidos. O colesterol é levado ao figado e excretado na forma de sais biliares.

Aproveite para questionar e explicar o que € colesterol bom e colesterol ruim e como podemos aumentar o bom e diminuir o
ruim. Esclareca que a causa do problema de colesterol é a taxa excessiva de LDL. Faga a distin¢do sobre o que é um colesterol
bom e um colesterol ruim. Pergunte como podemos aumentar o colesterol bom e diminuir o ruim. Diferencie os tipos de gor-
dura, e esclarega qual delas causa mais danos ao organismo e por qué.

Proponha uma discussdo conjunta com o professor de Biologia sobre a fungdo do colesterol no organismo. Convide um médico
para fazer uma palestra sobre o colesterol e a hipertensdo. Entre outros aspectos, podera ser abordada a importancia do coles-

terol na formacgao de hormonios sexuais e os fatores que provocam o seu aumento no organismo.

De acordo com os conhecimentos da sua turma, faca uma relagdo com a Quimica Orgdnica. Também podera ser apresentada a
formula estrutural do colesterol e discutidas as fungdes organicas presentes.

N3ao esqueca de falar sobre grupamento funcional e o que representa determinado grupo de moléculas organicas.

Audiovisual | Programa E Tempo de Quimica! | Lipideos
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Para esta atividade, su-

gerimos que leia o texto

de PEIXOTO, Hebe R.

C. e OLIVEIRA, Andreia

Regina. Carboxilicos e

Sobrevivéncia. Quimica

Nova Na Escola n® 26,

Novembro 2007,

p. 21-23. http://gnesc.

sbqg.org.br/online/

gnesc26/v26a06.pdf E
.

a)

b)

©)

d)

g)

Omega-3

‘\ Eu ouvi falar que os alimentos com 6mega-3 sdo bons para o nosso colesterol. O que é 6mega-3?

Douglas | Participante

O acido graxo 6mega-3 ¢ um tipo de gordura essencial para o funcionamento do organismo. E muito conhecido por atuar na
reducdo dos niveis de triglicerideos e consequentemente diminui os riscos de doengas do coragdo e coronaria. Explique que a
expressdo 6mega-3 indica a localizagdo de uma ligagao dupla entre carbonos. Para isso, numera-se a cadeia de um acido graxo
a partir da extremidade oposta a do grupo carboxila (-COOH), sequindo-se a numerag¢do recomendada pela International Union

of Pure and Applied Chemistry (IUPAC). Também é interessante destacar que a letra dmega (w) é a Ultima do alfabeto grego.

Atividades

Proponha que os alunos tragam rdtulos de alimentos com as respectivas informagdes nutricionais a serem discutidas em sala.

Posteriormente, compartilhe suas experiéncias com os demais colegas.

Desafie a turma com algumas questdes:
e Existe diferenca entre azeite e éleo?

e Qual a diferenga quimica entre déleo e banha (gordura sélida)?

Peca aos alunos para pesquisarem rotulos nos quais se leia “6leo sem colesterol” e discutam se isso é verdadeiro sempre ou

apenas para alguns tipos de dleo.

Solicite a seus alunos que organizem uma tabela com os diferentes tipos de dleos vegetais (soja, milho, algoddo, oliva, amen-
doim) e gorduras (manteiga, banha) e a sua composi¢do em termos de acidos graxos.

A partir da tabela solicitada na atividade anterior, oriente uma discussdo sobre os fatores que provocam o aumento e a dimi-
nui¢ao da acidez do acido carboxilico.

Com base em uma pesquisa relacionada a alimentos ricos em 6leo poderd ser elaborado um grafico ou uma tabela que desta-

que o percentual de acidos graxos (saturados, poli-insaturados e monoinsaturados) que cada um deles possui.

Peca para os alunos fazerem uma lista de alimentos que contenham o acido graxo émega-3.



Avaliacao
Um dos objetivos da avaliagdo é verificar o alcance das informagdes apresentadas e quais os conhecimentos adquiridos.

As situacdes apresentadas pelos alunos indicardo se os objetivos da aula foram atingidos. Vocé podera propor, informalmente,
algumas questdes que desafiem o grupo de alunos. Essas questdes devem ser elaboradas em fun¢do do conteddo que vem

sendo estudado e do avango do grupo em relagao ao tema.

Este € um momento propicio para vocé confirmar o que os alunos ja sabem e encoraja-los a avancgar nos estudos. De modo
formal, a avaliagdo poderd ser feita de diferentes maneiras, tais como: observacao, portfdlio, provas escritas, desenvolvimento

de projetos, pesquisas, etc.

Lembre-se que também é importante avaliar o seu proprio trabalho!

estante
do professor

FISCHER, Len. A Ciéncia
no Cotidiano.

Rio de Janeiro: Jorge
Zahar Editor.

LE COUTEUR, Penny

e BURRESON, Jay. Os
Botdes de Napoledo — As
17 Moléculas que Mudaram
a Histaria. Rio de Janeiro:
Jorge Zahar Editor.

THIS, Hervé. Um Cientista
na Cozinha.

Trad. de Marcos Bagno.
S&o Paulo: Atica.

WOLKE, RobertL. O
que Einstein Disse a seu
Cozinheiro. Rio de Janeiro:

Jorge Zahar Editor.
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