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Apresentacao

A série Conversando sobre Ciéncias em Alagoas é composta de cadernos que abordam
seis temas cientificos relevantes e atuais, tratados de maneira a destacar aspectos relacionados a
realidade alagoana. Os cadernos tematicos foram criados com o intuito de contribuir com os
professores e alunos de Ciéncias Naturais do ensino fundamental e médio, para a realizagdo de
um ensino contextualizado, interdisciplinar e motivador. A iniciativa surgiu da constatacdo de
qudo raras sdo as bibliografias disponiveis que tratam destes temas, direcionadas para o ensino
basico e que abordem caracteristicas e questdes regionais. Esperamos que estes cadernos sejam
fonte de atualizagdo e aumentem o interesse de professores, alunos e do publico em geral, em
conhecer melhor o mundo em que vivem. Os temas abordados s&o os seguintes:

— Ecossistemas Marinhos: recifes, praias e manguezais
Prof2. Dra. Monica Dorigo Correia e Prof2. Dr2. Hilda Helena Sovierzoski

— A Mata Atlanticaem Alagoas
Profa. Dra. Flaviade B. Prado Moura e MSc. Selma Torquato da Silva

— Escorpibdes, Aranhas e Serpentes: aspectos gerais e espécies de
interesse médico no Estado de Alagoas
MSc. Selma Torquato da Silva, Ingrid Carolline Soares Tiburcio,
Gabriela Quintela Cavalcante Correia e Rafael Costa Tavares de Aquino

— AQuimicados Alimentos:
carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas e minerais
Prof2. Dr2. Denise M. Pinheiro, MSc. Karla R. A. Porto e Maria Emilia S. Menezes

— Plasticos: caracteristicas, usos, producao e impactos ambientais
Prof2a. Dra. Tania Maria Piatti e Prof. Dr. Reinaldo A.F. Rodrigues

— AEnergia: dos tempos antigos aos dias atuais
Prof. MSc. Antdénio José Ornellas

Este projeto foi uma iniciativa da Usina Ciéncia e do Museu de Historia Natural da
UFAL, sendo financiado pela Secretaria de Ensino Superior do MEC. Teve como ponto de
partida a realizagdo de um Ciclo de Palestras abordando todos os seis temas, durante o qual foi
possivel dialogar com professores do ensino basico a fim de descobrir seus anseios e expectativas.
Gostariamos de agradecer a todos que colaboraram para sua realizaco e esperamos que ele seja
apenas o inicio de uma parceria mais efetiva entre Universidade e ensino basico em Alagoas.

Os autores



Série Conversando sobre Ciéncias em Alagoas

B A piramide alimentar é utilizada de maneira a adequar as nossas refeicdes,
protegendo-ade deficiéncias e também de excessos nutricionais.

B Essa piramide foi planejada para ressaltar trés conceitos importantes a nossa
alimentacdo: variedade, proporcionalidade e moderagéo.

B Além de mostrar os diferentes tipos de alimentos a serem utilizados pela
alimentagéo.

Gorduras, Oleos e Agucares
USAR ESPORADICAMENTE

Grupo dos Lacticinios
Leite, logurte e Queijo
2-3 PORGOES

Grupo das Carnes, Aves, Peixes
Ovos, Feijao e Nozes
2-3 PORCOES

Grupo das Frutas

Grupo dos Vegetais U
2-4 PORCOES

3-5 PORCOES

Grupo dos Pées, Cereais,
Arroz e Massas
6-11 PORCOES

Fonte: Departamento da Agricultura - E.U.A. - 1992

B AsrecomendacOes, em termos de porgdes, sdo observadas para atender todos 0s
individuos saudaveis, maiores de 2 anos.

B O numero de porg¢des de cada grupo depende das necessidades de energia, que
variam conforme idade, sexo e atividade fisica.

B Osalimentos aqui mostrados devem ser consumidos adequadamente, evitando-
seaingestdo excessivade gorduras e agucares.

B Sobestaoticaveremos, a partir de agora, qual é acomposicéo quimica de cadaum
dos alimentos apresentados dentro das classes de biomoléculas.



Funcoes

Classificacaoldos carboidratos
‘ by
Carboidratos importaﬁtres

-
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Carboidratos abrangem um dos grandes grupos de biomoléculas na natureza,
além de serem a mais abundante fonte de energia.

A designacao inicial de carboidratos ocorreu por serem hidratos de carbono.

Eles podem ser chamados, de uma maneirageral, de glicidios, amido ou agUcar.

Os carboidratos sdo classificados como polihidroxialdeidos ou

polihidroxicetonas.

R

Cetona

Aldeido
CHO
H———OH
HO———H
H———OH
H———OH
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Projecéao de Fischer
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H OH
HO
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b-glicose

Formato de pirano
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B Comoexemplodealimentos ricos em carboidratos temos: cereais; pées; farinhas;
doces; frutas e tubérculos (mandioca, batata, inhame, entre outros).

FUNCOES

Os carboidratos desempenham fung¢des importantes como:

1. Fonte de energia: os carboidratos servem como combustivel energético para o corpo,
sendo utilizados para acionar a contragdo muscular, assim como todas as outras formas
de trabalho bioldgico. Sdo armazenados no organismo humano sob a forma de
glicogénio e nos vegetais como amido.

2. Preservacdo das proteinas: as proteinas desempenham papel na manutencao, no reparo
e no crescimento dos tecidos corporais, podendo inclusive ser fonte de energia
alimentar. Quando as reservas de glicogénio estdo reduzidas, a producéo de glicose
comecaaser realizada a partir da proteina. Isto acontece muito no exercicio prolongado
e de resisténcia. Consequentemente hd uma reducdo temporaria nas "reservas"
corporais de proteina muscular. Em condic¢des extremas, pode causar uma reducao
significativa no tecido magro (perda de massa muscular).

3. Protecdo contra corpos cetdnicos: se a quantidade de carboidratos é insuficiente devido
auma dieta inadequada ou pelo excesso de exercicios, 0 corpo mobiliza mais gorduras,
que também atuam na producdo de energia, para o0 consumo (do mesmo modo como
faz com as proteinas). 1sso pode resultar no acimulo de substancias acidas (corpos
cetdnicos), prejudiciaisao organismo.

4. Combustivel para o sistema nervoso central: carboidratos sdo os combustiveis do sistema
nervoso central, sendo essenciais para o funcionamento do cérebro, cuja Unica fonte
energética é a glicose. Primariamente o combustivel, glicose, vai para o cérebro, medula,
nervos periféricos e células vermelhas do sangue. Assim, uma ingestao insuficiente pode
trazer prejuizos ndo so ao sistema nervoso central, mas ao organismo em geral.

CLASSIFICACAO DOS CARBOIDRATOS

B Os carboidratos sdo classificados em monossacarideos, oligossacarideos e
polissacarideos.

B Os monossacarideos sdo as unidades mais simples de carboidratos. Podem ser
divididos quanto a func¢do organica presente, cetose (funcéo organica cetona) e
aldose (funcéo orgénica aldeido), e quanto ao nimero de 4&tomos de carbono na
cadeia, triose (3 &tomos de carbonos), tetrose (4 atomos de carbono), pentose (5
atomos de carbono), hexose (6 atomos de carbonos). Essa classificacdo pode ainda
ser mesclada, como:
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B Aldohexose: carboidrato com funcdo organica de aldeido e com 6 atomos de
carbono.

B Cetohexose: carboidrato com funcdo organica de cetona e com 6 atomos de
carbono.

B Oligossacarideos sdo monossacarideos unidos através da ligacdo glicosidica,
podendo variar de 2 aaté 10 unidades de monossacarideos.

B Polissacarideos sdéo monossacarideos unidos através da ligacdo glicosidica,
apresentando milhares de monossacarideos. Eles podem ser de origem vegetal
(celulose, amido e fibras) e animal (glicogénio).

CARBOIDRATOS IMPORTANTES

B Frutose: encontrada principalmente nas frutas e no mel. E o mais doce dos
acucares simples. Fornece energia de forma gradativa, por ser absorvida
lentamente, 0 que evita que a concentracdo de agUcar no sangue (glicemia)
aumente muito depressa.

HO

HO
OH

B Glicose: resultado da "quebra” de carboidratos mais complexos, polissacarideos,
encontrados nos cereais, frutas e hortalicas. E rapidamente absorvida, sendo
utilizada como fonte de energia imediata ou armazenada no figado e no muasculo
naformade glicogénio muscular.

a-glicose b - glicose

10
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B Galactose: proveniente da lactose, o dissacarideo do leite e seus derivados. No
figado, é transformada em glicose para fornecer energia.

a - glalactose b - galactose

B Sacarose: encontrada nacana-de-agtcar e na beterraba. E o aglicar mais comum,
acucar branco, formado por glicose e frutose. Tem rapida absorcdo e
metabolizacéo, eleva glicemia e fornece energia imediata para a atividade fisica,
contribui paraaformacao das reservas de glicogénio.

OH

B Lactose: principal acUcar presente no leite, sendo de 5a 8% no leite humano e de
4 a5% no leite de vaca. E composto por glicose e galactose, sendo o agtiicar menos
doce.

11
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Maltose: formada por duas moléculas de glicose, é resultiiguebra do amido
presente nos cereais em fase de germinacao e ngades do malte.

HO
HO

Amido: é um polissacarideo encontrado nos vegetais, como cereais, raizes,
tubérculos, leguminosas e outros. Constitui a principal fonte dietética de
carboidrato.

ramificagédo

Amilose Amilopectina




