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RESUMO

O tema abordado neste trabalho tem como foco os adolescentes e sua
alimentacao. O conteudo escolhido foi as proteinas. O tema foi desenvolvido
com o 3° colegial noturno, da escola E.E.Cel.J.J.Bittencourt localizada na
cidade de Palmital. O projeto foi dividido em duas partes: a primeira parte foi
desenvolvida em sala de aula, onde se aplicou um questionario para ver o nivel
de entendimento dos alunos sobre o tema trabalhado, logo ap6s foi ministrada
uma aula abordando o tema. Na segunda parte os alunos foram levados ao
laboratério para uma aula expositiva para demonstrar quais alimentos
apresentam proteinas. Logo apds a aula pratica foi aplicado um segundo
questionario para verificar se houve compreensao do assunto desenvolvido. Os
resultados obtidos foram satisfatérios, pois houve compreenséo dos alunos nas
aulas desenvolvidas, todos envolvidos na aplicacédo da aula tedrica e pratica
compreenderam o quanto o tema trabalhado é importante para o seu cotidiano.
Portanto, verificamos que as aulas tedricas junto com as praticas motivam os

alunos, tornando a disciplina de quimica mais atrativa.

Palavras — chave: Alimentacao; Proteinas; Adolescentes.



ABSTRACT

The theme discussed in this paper focuses on young people and their food. The
protein content was chosen. The theme was developed with the 3rd night
school, school EECel.JJBittencourt located in the city of custody. The project
was divided into two parts: the first part was developed in the classroom, where
he applied a questionnaire to see the level of understanding of the students
worked on the issue soon after was given a lecture about the theme. In the
second part the students were taken to the laboratory for a lecture to
demonstrate what foods have protein. Shortly after the practice session was
administered a questionnaire to see if there was an understanding of the
subject developed. The results were satisfactory, because there was an
understanding of students in classes developed; all involved in the application
of classroom theory and practice understood how the theme worked is
important to your daily life. Therefore, we find that the lectures along with

practical motivate students, making the chemistry course more attractive.

Keywords: Feeding, Proteins, Adolescents.



Figura 1:

Figura 2:

Figura 3:

Figura 4:

Figura 5:

Figura 6:

Figura 7:

Figura 8:

Figura 9:

LISTA DE ILUSTRACOES

Pirdmide nutricional € sua COMPOSICA0........cceeeiiiieeeiiiiiieeeeieean 12
Estrutura dos lipidios glicerol e triacilglicerol.............ccccccoeeeiiiiiiennnnn, 15
Estruturas dos carboidratos mais COmMuUNS...........cceeevveeiiiiiiiiiiiiiinnnns 17
Estrutura do @aminO&CIdO...........ccuuiiiiiiiiiiiee e 21
Estrutura e classificagdo dos aminoacidos............c.ccccevvvieeeieriinnnnnnn... 22
Estrutura da iSOleUCING ..........cooviiiiiiiiiiii 24
Estrutura da leucina..............c.oeviiiiiiiii 25
Estrutura da lisina............ooooiiiiii 26

Estrutura da metionina. .........oonoieiieee e 26

Figura 10: Estrutura da fenilalanina...............ccccooii i, 27
Figura 11: estrutura da treonina...........ccoooooeiiiiiiiiiee e 28
Figura 12: Estrutura do triptofano...........ccoooriiiie 28
Figura 13: Estrutura da valina..............oooomiiiiii e 29
Figura 14: Niveis de organizagéo da estrutura molecular de uma proteina......30
Figura 15: Estrutura Primaria dos AminOacidos............ccovvvviiiviiiiiiieiieeeeeeeeeee, 31

Figura 16: Estrutura Secundaria em forma de alfa-hélica................cccccooeeeoe 32



Figura 17:

Figura 18:

Figura 19:

Figura 20:

Figura 21:

Figura 22:

Figura 23:

Figura 24:

Figura 25:

Figura 26:

Figura 27:

Figura 28:

Figura 29:

Figura 30:

Figura 31:

Figura 32:

Figura 33:

Estrutura Secundaria em forma de beta-folha.........ccooveeveieiinenn... 33

Estrutura Terciaria em forma de beta-folha...............ccccoeeiiii 34
Estrutura quaternaria das proteinas...........cceeeiiiieiiii i, 35
Aplicagdo do qUeSstioNArio T........cocoiii i 42
U ] = B (= To o [ U RRUPUPRR 43
Alunos no laboratério para a aplicagdo da aula pratica.................... 43
Alunos identificando se o alimento tem proteina................coooooeeeee 44
Aplicagdo do QUESHIONANIO 2..........ooeiiiiiiiiieee e 44
Nivel de entendimento em quimiCa.............uucciiiiiiiiiiiiiiis 45
Alunos com conhecimentos de aulas praticas.............cceeeevveeeeennnen. 45
Alimentos mais consumidos pelos alunos............ccccceeiiiiinineeeee 46
Qualidade da alimentagdo dos alunos.............ccooeeviiiiieeeiiiiec e, 46
relagdo quimica e alimentos...........coooiiiiiiiiiiiiiic e 47
Compreensao apos aula tedrica e pratica...........ccceeeeeeeeeviiieeeeeeen, 47
Alimentos necessarios para uma boa alimentagao.......................... 48
reconhecimento dos alimentos com proteina.............ccceeeeevveeeeinneee. 48
Qualidade da aula pratica.............ccccceiiiiiiiiiiieee e 49



SUMARIO

1. INTRODUGAO. ......eeoceeeeeeeeeeeeeesseeseessesseeseeesesssessemseesesesensseans 10
2. FUNGOES BIOQUIMICAS EXISTENTES NOS ALIMENTOS...12

21 VITAMINAS . .o 13
2.1.1. Vitaminas HidrossolUVeis..........ccccureemrrrrcrmrrsersseersseess e s see s 14
2.1.2. Vitaminas LipOSSOIUVEIS.........cccriimmmimmimmensisnssss s s 14
2.2, LIPIDIOS ...ttt 15
2.3. CARBOIDRATOS. ... et 17
2.4, PROTEINAS. .. .ot 19
2.4.1 AMINOACIAOS......cciiiuneirrr i 21
2.4.1.1 AMINOACIAOS ESSENCIAIS. ......uuuiiiiiiiiiaeeeeeiiee e eeeeea e e 24
2.4.7.7.7 ISOIBUCING. .....cceeeieiiiie ettt e e e e e 24
2.4 0. 70.2 LOUCING. ...ttt sttt sss e e seeesesenneeeeee 25
2.4, 7. 7.8 LISINQ. ..ottt enreeeenaea e 25
2.4.1.7.4 MEUONING. ...ttt sttt e see e eeseseeennnneeneee 26
2.4.1.1.5 FENIIAlANING. ..........ccc.ooiiiiiiiiieee e 27
2.4.7.7.6 TIOOMINA. ......ccciiiiiie ettt ettt et e e 28
2.4.7. 9.7 THPLOFANO. ........uuuiiieieiiiiet et e e e aesssaesssesssasesessseesesesesesesesennnens 28
2.4.7.1.8 VAIING. ... e 29
2.4.2. Estruturas das Proteinas..........cccoccivmeiiiiniiissssn s 30
2.4.2.1. Estrutura Primaria das Proteinas.............cccocoiiiiiiiinic e 31
2.4.2.2. Estrutura Secundaria das Proteinas...........ccccvviiiieiiniiiee e 32
2.4.2.3. Estrutura Terciaria das Proteinas. ..o 34
2.4.2.4. Estrutura Quaternaria das Proteinas..........ccocceeiiiiiiiiiiiiiie e 35

2.4.3 Importancia da Proteina.........cccimmimimrimecr s 36



3. EXPERIMENTAGAO NO ENSINO DE QUIMICA....................... 38

4. METODOLOGIA.......ccooeeeeeeeeeerssssesreeressssssasssssssssssses e s e s s snmmsnnssssns 39
4.1. ESCOLHA DA ESCOLA.....oeeeeeeeeeeee e 39
4.2 ESCOLHA DA SERIE. .......oiiieeeeeeee et 39
4.3. ESPACO FISICO UTILIZADO.........coeoeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 39
4.4 AULA TEORICA. ...t 39
4.5 AULA PRATICA. .....coooeeeeeeeeeeeeeeeee e 40
4.5.1. Materiais e Reagentes..........cccccvriiiiiiiiiiininininnnncsseeeer e 40
4.5.2. Procedimento Experimental............c.. o 40
5. RESULTADOS € DISCUSSAQ.......c.coermrrmrmrimresesessessesesssssens 42
6. CONCLUSAQO.........oceeeeererte e se e sss s e s e s e s e s e snesnnns 50
REFERENCIAS.......coociiireee s sesssse s sssssssssssessssnenes 51
ANEXO....cii i 53
ANEXO | QUESTIONARIO 1 ..o 54
ANEXO I ROTEIRO DA AULA PRATICA.......coooveeeeeeeeeeeeeee e 58

ANEXO Il QUESTIONARIO 2......oovieieieeeeeteeeeeee et 61



10

1. INTRODUCAO

Na pré-historia, o homem comia de tudo, desde plantas, raizes, até carne e
esta por ultimo se deu o habito depois da descoberta do fogo que fez com que
a vida do homem das cavernas comecgasse a ficar mais facil e mais rica em
proteinas. (CAPELANI; 2010)

Desde entdo o homem veio evoluindo tanto em sua tecnologia quanto nos seus
habitos alimentares, porém, essa alimentacdo ndo esta sendo muito saudavel,
fazendo com que sua saude fique em péssimas condigdes. Os adolescentes do
século XXI estdo sendo visivelmente afetados por essa ma alimentagcéo, na
maioria das vezes preferem ingerir lanches, salgados gordurosos, bebidas com
alto teor caldrico, ao invés de se alimentarem com cereais, legumes, verduras,
frutas, alimentos com alto teor de vitaminas, carboidratos e proteinas
essenciais para nossas vidas. (RECINE; RADAELLI, p.4)

Devido ao grande aumento de pessoas com sobrepeso no mundo, a
Organizagdo Mundial se Saude esta considerando esse transtorno alimentar
como uma epidemia. No Brasil, a obesidade infantil e posteriormente na
adolescéncia cresceu nada menos do que 240% nos ultimos 20 anos.
Adolescentes sé&o alvos de estudo em todo mundo, por apresentarem altos
indices de comportamento de risco, como o decréscimo do habito regular de
atividades fisicas, habitos alimentares irregulares e transtornos psicologicos.
(SOARES; SOUZA, 2008)

Acredita-se que o bom desenvolvimento deve-se a seus habitos alimentares
desde a infancia para que consiga desenvolver capacidades tais como:
concentragao, coordenagao motora, agilidade e um bom desenvolvimento fisico
dai o fato de conscientizar o adolescente a respeito da nutricdo a qual ele esta
envolvido diretamente. (SAITO; 1992)

Para evitar-se que o problema da ma alimentacédo dos adolescentes se agrave,
faz-se necessario que seja demonstrada, na escola, a importancia de uma boa
alimentacdo. Torna-se interessante, inserir no estudo da quimica alguns

detalhes sobre alimentos saudaveis, tais como seus componentes e a agao
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desses no organismo, fazendo com que os adolescentes possam refletir mais

sobre esse tema na escola e em seu cotidiano.

Este trabalho tem como objetivo, demonstrar através do ensino de quimica os
conceitos da alimentagdo tendo como alvo principal as proteinas. Onde sera

utilizada aulas tedrica e da pratica em laboratério.
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2. FUNCOES BIOQUIMICAS EXISTENTES NOS ALIMENTOS

Além da agua a qual se deve ingerir para a sobrevivéncia, também é
necessario que nosso organismo tenha carboidratos, lipidios, proteinas,
vitaminas e sais minerais, pois todos s&o indispensaveis para nossa
alimentacao (figura 1). Essas substancias sao responsaveis por diversas
manifestagcbes do nosso organismo tais como: crescimento, manutengdo de

tecidos, reproducao, etc.

Nos dias atuais a piramide alimentar vem sofrendo varias alteragdes para
deixar a alimentacao das pessoas mais saudaveis, onde esta é constituida de:
carboidratos (cereais, paes e raizes); vitaminas (frutas e legumes); proteinas
(leguminosas, carne e ovos) e lipidios (agucares, oleos e gorduras).

Oleos e gorduras
1a2 porgies

Aciicares e doces
1a2 porgies

Carnes e ovos
1a2 porgoes

L eguminosas
1 porgéo

Leite e derivados
3 porgies

Hortaligas
4a5 porghes

Frutas
Jas porgies

Cereais, paes,
tubérculos, raizes
e MmaAssas _

5329 porgoes

Figura 1 — Piramide Nutricional e sua composigao (In:
portalsaofrancisco.com.br)
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2.1. VITAMINAS

S&0 compostos orgénicos requeridos pelo corpo em quantidades
suficientemente para se realizar fungdes celulares especificas. Elas podem ser
classificadas através de sua solubilidade suas funcdes no metabolismo. Estas
nao podem ser sintetizadas por seres humanos, devendo ser supridas pela
dieta. (CHAMPE; HARVEY, 1996; p.325)

O papel das vitaminas no organismo é extremamente importante: sempre que
uma vitamina estd ausente em uma dieta, ou ndo pode ser corretamente

absorvida, surge uma doenca especifica.(MINATTI, 2009)

As vitaminas regulam reacbes que ocorrem no metabolismo - em contraste
com os macronutrientes (gorduras, carboidratos, proteinas), que s&o
justamente os compostos utilizados nas reagdes reguladas pelas vitaminas. A
auséncia de uma vitamina bloqueia uma ou mais reagbes metabdlicas
especificas na célula, e pode eventualmente causar um disturbio no balango
metabdlico do organismo inteiro. (MINATTI, 2009)

As vitaminas sao indispensaveis para o corpo humano, pois muitas trazem a
imunidade de certas doengas. Podem-se citar algumas tais como: vitamina A -
crescimento - resisténcia as doencgas, vitamina D - fixagdo do calcio - formacao
dos ossos, vitamina E - equilibrio sexual — nervoso, muscular — gravidez,
vitamina B 1 - equilibrio nervoso - assimilagdo dos glicidios, vitamina B 2 -
assimilagao geral - equilibrio nutritivo, vitamina C - estabilidade do sangue -

destruidora de toxinas.

As vitaminas podem se dividir em dois grupos: vitaminas hidrossoluveis e

vitaminas lipossoluveis.
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2.1.1. Vitaminas Hidrossoluveis

Nesta classificagdo nove vitaminas se encaixam entre elas estdo: tiamina,
niacina, biotina, acido pantoténico, acido félico, cobalamina, piridoxina e acido
ascorbico. Enquanto apenas quatro vitaminas se classificam como
lipossoluveis. Varias destas vitaminas sdo precursoras de coenzimas para as
enzimas do metabolismo, com isso as vitaminas hidrossoluveis ndo séo tdxicas
e as quantidades armazenadas no corpo sao normalmente pequenas. Porem
quando ingeridas em excesso com relagdo a necessidade corporal, elas séo
facilmente excretadas na urina e assim devem ser continuamente supridas na
dieta. (CHAMPE; HARVEY, 1996; p.327)

2.1.2. Vitaminas Lipossoluveis

Apenas quatro vitaminas sdo consideraveis lipossoluveis, vitamina A, D, E e K.
Destas vitaminas, somente uma possui a fungdo de coenzima a qual é a

vitamina K.

Estas vitaminas sao liberadas, absorvidas e transportadas com as gorduras da
dieta. Sua excregao pela urina ndo é facil, sendo que quantidades significativas
sdo retidas pelo figado e tecido adiposo. O excesso das vitaminas A e D na
dieta pode levar ao acumulo de quantidades tdxicas destes compostos.
(CHAMPE; HARVEY, 1996; p.336)
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2.2. LIPIDIOS

Os lipidios podem ser definidos como sendo todas as substancias gordurosas
que existem nos reinos vegetal e animal. Dentre alguns exemplos estao os
Oleos e as gorduras vegetais e animais conforme a figura 2, que tem grande
importancia tanto na alimentagdo quanto na constituicdo de células vivas.
(FELTRE; 2009; p.338)

O

1 'CH,—0—C—R,
CH, —CH o

N 2 : 4
2CH—OH S e

I O
5 : |
3CH,—CH SCH,—O0—C—R,4

Glicerol Triacilglicerol

Figura 2: Estrutura dos lipidios glicerol e o triacilglicerol (In:
portalsaofrancisco.com.br)

Os lipidios sao substancias gordurosas ao tato, sdo insoluveis em agua e
soluveis em solventes organicos tais como: éter, cloroférmio, benzeno. Os
lipidios podem se dividir em dois grupos: os lipidios simples e os lipidios
complexos. (FELTRE; 2009; p.339)

Os lipidios simples séo os ésteres de acidos graxos com os mais variados

alcoodis, onde os acidos graxos sdo acidos monocarboxiicos, de cadeia normal,
saturados ou insaturados. (FELTRE; 2009; p.339)

Nos lipidios simples, a glicerina e o alcool mais frequente a qual é responsavel

pela formagao de Oleos e gorduras vegetais e animais. (FELTRE; 2009; p.340)

Os lipidios complexos s&o moléculas grandes, geralmente apresentando
cadeias fechadas, contendo nitrogénio, fosforo etc. Sdo compostos de grande
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importancia biolégicas, pois constituem hormdnios, os componentes das

células nervosas e cerebrais etc. (FELTRE; 2009; p.341)

A ingestdo de grandes quantidades de gordura pode levar o individuo a
desenvolver obesidade e alteragbes dos niveis de colesterol e triglicérides
circulantes (podendo acarretar secundariamente em doengas cardiacas).
(EQUIPE FAZ FACIL; 2010)

Os lipidios apesar de também fornecerem grande quantidade de energia, ndo
tem como principal funcéo este fornecimento. (EQUIPE FAZ FACIL; 2010)

As gorduras auxiliam na absorcdo de vitaminas lipossoluveis (A, D, E e k),
fornecem saciedade ao organismo, produzem horménios, protegem e isolam
érgaos e tecidos. (EQUIPE FAZ FACIL; 2010)
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2.3. CARBOIDRATOS

Os carboidratos sdo as moléculas organicas presentes na natureza, que
possuem uma ampla faixa de fungdes, incluindo o fornecimento de uma fragcéo
significativa de energia na dieta da maioria dos organismos, uma forma de
acumulo de energia no corpo e a atuagdo como componentes da membrana
celular que intermediam algumas formas de comunicagao intercelular. Os
carboidratos também servem como um componente estrutural de muitos
organismos, incluindo as paredes celulares das bactérias, o exoesqueleto de
muitos insetos e a celulose fibrosa das plantas. A formula empirica para muitos
dos carboidratos mais simples é (CH2O)n, dai o nome “hidrato de carbono”.
(CHAMPE; HARVEY, 1996; p. 125)

Os carboidratos mais comuns na alimentagdo humana s&o os que apresentam
sabor doce, os chamados de agucares, tais como: sacarose, glicose e frutose
(MARZZOCO; 1999; p. 91), conforme figura 3.

CHO CHoOH
H—T——0OH — O
HO ————H HO ————H
H————OH H——p1—CH
H—1——oH H——oH
CH5OH CH20H L
glicose frutose OH OH OH

Sacarose

Figura 3: estruturas dos carboidratos mais comuns (In:
bioglossa.wikispaces.com)
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Os carboidratos sao considerados nutrientes energéticos, pois eles tém como
funcdo o fornecimento da maior parte da energia necessaria a qual o corpo
necessita para realizar suas atividades normais. (EQUIPE FAZ FACIL; 2010)

As fontes mais comuns na alimentagdo sao: macarrdo, arroz, batata, paes,
biscoitos, vegetais, frutas, graos e cereais sao ricos em carboidratos. (EQUIPE
FAZ FACIL; 2010)

O carboidrato é a unica fonte de energia aceita pelo cérebro, importante para o

funcionamento do coracgao e todo sistema nervoso.

O corpo armazena carboidratos em trés lugares: figado (300 a 400g), musculo
(glicogénio) e sangue (glicose). Os carboidratos evitam que nossos musculos
sejam digeridos para producao de energia. (SOARES; SOUZA, 2008)
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2.4 PROTEINAS

As proteinas sdo moléculas poliméricas de grande tamanho, as quais
pertencem a categoria das macromoléculas, onde s&do constituidas por um
grande numero de unidades monomeéricas estruturais — os aminoacidos — que

formam grandes cadeias.

(LEHNINGER; STRYER e DOSE. PUC - Rio p. 25)

As proteinas, ndo sdo apenas o componente celular mais abundante, mas sim
sdo as moléculas mais diversificadas quanto a forma e fungdo. Estas funcoes
que as proteinas desempenham sao estruturais e dindmicas. Fornecem os
componentes do esqueleto celular e de estruturas de sustentacdo, por
exemplo, o colageno e a elastina. Também tem influéncia direta nos processos
bioldgicos, pois incluem as enzimas, as quais catalisam as milhares de reagdes
quimicas extraordinariamente diversas que ocorrem nosS Organismos
(MARZZOCO, 1999, p.11).

Uma outra funcdo que a proteina desempenha € o transporte de moléculas. O
transporte de oxigénio para o sangue e musculos é feito através da
hemoglobina e mioglobina. As defesas do organismo incluem varias proteinas,
tais como, a imunoglobinas e o interferon, que atuam no combate a infecgbes
bacterianas e virais. (MARZZOCO, 1999, p.11).

Em animais superiores, as proteinas sdo os compostos organicos mais
presentes em seus corpos, representam cerca de 50 % do peso seco dos
tecidos. Do ponto de vista funcional, seu papel é fundamental, ndo existindo
processo biolégico que ndo dependa da presenga ou da atividade deste tipo de
biomolécula. (LEHNINGER; STRYER e DOSE. PUC - Rio p. 25)

As proteinas desempenham inumeras fungdes distintas, como por exemplo:
enzimas, hormoénios, proteinas transportadoras, anticorpos e receptores de
muitas células. Todas as proteinas contém carbono, hidrogénio, oxigénio e
nitrogénio e muitas possuem enxofre. Ha variagbes na composigao de

diferentes proteinas, porém a quantidade de nitrogénio representa, em média,
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16 % da massa total da molécula. Dessa forma pode-se calcular a quantidade
aproximada de proteina em uma amostra medindo-se a quantidade de

nitrogénio da mesma.
(LEHNINGER; STRYER e DOSE. PUC - Rio p. 25)
A proteina € composta por cadeias de aminoacidos ligados por ligagdes

peptidicas. Os aminoacidos sdao compostos por um grupo amino € um

grupo carboxila, originando assim seu nome.
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2.4.1 Aminoacidos

Os aminoacidos apresentam em sua molécula, um grupo amino (-NHz2) e um
grupo carboxila (-COOH) (figura 4) ligados a um carbono chamado alfa, onde
também se liga um atomo de hidrogénio e um grupo variavel chamado cadeia
lateral ou grupo R. As cadeias laterais dos aminoacidos s&o importantes para a
conformacgéo das proteinas. (MARZZOCO; 1999; p.13)

Grupo carboxiio

G rupo aming

\ t|:00H

HEN—L|".'—H

R
/ arbono

Figura 4- Estrutura do aminoacido (In: www.cetes.com.br)

Cadeia lateral

Os aminoacidos podem ser classificados de acordo com sua cadeia lateral, em
duas categorias: aminoacidos polares (sdao os que apresentam na cadeia
lateral grupos contendo carga liquida, fazendo assim sua interagdo com a
agua) e os aminoacidos apolares (os quais sao constituidos por cadeias
carbdnicas com caracteristicas de hidrocarbonetos, provocando assim a nao
interacdo com a agua). (MARZZOCO; 1999; p.13)

Dentre os mais de 330 aminoacidos diferentes que tenham sido descritos na
natureza, somente 20 aminoacidos sdo comumente encontrados como
constituintes das proteinas dos mamiferos (figura 5). Cada aminoacido (exceto
a prolina) possui um grupo carboxila, um grupo amino e uma cadeia lateral
distinta (“grupo R”) ligado a um atomo de carbono. (CHAMPE; HARVEY, 1996;

p.7)
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Figura 5- Estrutura e classificagao dos aminoacidos (IN: MARZZOCO;
1999; p.12)

Nas proteinas, em geral, quase todos os grupos carboxila e amino combinam-
se por ligacéo peptidica e nédo estdo disponiveis para reagdo quimica (exceto
para a formagédo de pontes de hidrogénio). Assim, € a natureza das cadeias
laterais que fundamentalmente determina o papel que um aminoacido
desempenha em uma proteina. (CHAMPE; HARVEY, 1996; p.7)

Os organismos vivos sintetizam aminoacidos. No entanto, certos animais
(dentre eles, os seres humanos), ndo conseguem sintetizar certos tipos de
aminoacidos, denominados entdo aminoacidos essenciais ou indispensaveis;
estes devem ser obrigatoriamente ingeridos por meio dos alimentos, caso
contrario o organismo definha e venha a falecer. Para os seres humanos
existem oito aminoacidos essenciais: isoleucina, leucina, lisina, fenilalanina,
metionina, treonina, triptofano e valina. (FELTRE; 2004; p.360 — 362)

Os demais aminoacidos 0s quais necessitamos sao sintetizados pelo nosso
proprio organismo, os quais recebem o nome de aminoacidos n&o-essenciais
ou dispensaveis. (FELTRE; 2004; p.360 — 362)
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2.4.1.1 Aminoacidos Essenciais

2.4.1.1.1 Isoleucina (C¢H3NO,)

A isoleucina (figura 6) € um membro da familia de aminoacidos cuja cadeia
lateral alifatica, composta por substancias bioquimicas extremamente
hidrofébicas, as quais sdo encontradas primariamente no interior de proteinas e

enzimas.

0
HgM——CH—C ——COH
CH—CH;z

CH;

CHs

Figura 6: Estrutura da isoleucina (In: teingro.com)

O radical da isoleucina € o mais hidréfobo de todos os radicais dos
aminoacidos das proteinas. Essa hidrofobia permite a formacao de liga¢des
fracas (chamadas de ligagées hidrofobas) com outros aminoacidos que
contribuem na estrutura terciaria e quartenaria das proteinas. Como alguns
outros membros desta familia (como a valina e a leucina), a isoleucina € um
aminoacido essencial que nao é sintetizado por tecidos de animais mamiferos.
Outra propriedade desta classe de aminoacidos € o fato de néo
desempenharem nenhum outro papel biolégico além da incorporagdo em
enzimas e proteinas, onde sua funcao € ajudar a ditar a estrutura terciaria das
macromoléculas. A isoleucina representa cerca de 4% dos aminoacidos das

proteinas do nosso organismo. (GERBRAS, 2006)
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2.4.1.1.2 Leucina (C6H13N02)

A leucina (figura 7), como a isoleucina e a valina, € um aminoacido hidrofobico

encontrado como elemento estrutural no interior de proteinas e enzimas.

H
O\\ | _H
,C—C—N,
HO CH, H
|
,CH
H,C CH,

Figura 7: Estrutura da leucina (In: explicatorium.com)

Estudos indicam ndo haver nenhuma outra fungdo metabodlica para estes
aminoacidos, mas eles sao essenciais pelo fato de ndo serem sintetizados em
organismos de mamiferos, precisando ser consumidos na dieta. A leucina é
equivalente com a glicina na posi¢cdo de segundo aminoacido mais comum em
proteinas e enzimas. A leucina representa cerca de 8% dos aminoacidos das
proteinas do nosso organismo. Os alimentos ricos em leucina sédo o leite e o
milho. (GERBRAS,2006)

2.4.1.1.3 Lisina (C6H14N202)

A lisina (figura 8) € um aminoacido acido essencial, com uma carga geral
positiva em nivel de pH fisioldégico, o que a torna um dos trés aminoacidos

basicos (em relagéo a sua carga).
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Figura 8: Estrutura da lisina (In: explicatorium.com)

Este aminoacido polar € encontrado na superficie de enzimas e proteinas, e
por vezes aparece nas porcdes ativas. E essencial para o crescimento normal
de criangas e para a manutengdo do equilibrio do nitrogénio nos adultos. As
fontes de lisina incluem carnes, peixe, frango e laticinios. A lisina representa
cerca de 8% dos aminoacidos das proteinas do nosso organismo. (GERBRAS,
2006)

2.4.1.1.4 Metionina (CsH1{NO,S)

A metionina (figura 9) € um aminoacido importante que auxilia o inicio da
tradugdo do RNA mensageiro (O RN completamente processado constitui o
RNA mensageiro. A tradugdo do RNA mensageiro ocorre no ribossomo, dentro
do citoplasma para produzir a proteina, que é codificada na sequéncia de
nucleotideos), sendo o primeiro aminoacido incorporado na posi¢gao terminal-N

de todas as proteinas.

CoOo
N I
HzN —<I:: —H
<|3H2
<|3H2
S

St

Figura 9: Estrutura da metionina (In: tecnoedu.com)
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Este aminoacido que contém enxofre e serve como fonte de enxofre para a
cisteina em animais e seres humanos. Neste aspecto, a metionina é
considerada um aminoacido essencial, ao contrario da cisteina, ou seja, a
cisteina é nao-essencial desde que a dieta contenha quantidades suficientes
de metionina. O grupo metil terminal de cadeia lateral da metionina geralmente
participa em reag¢des bioquimicas de transferéncia de metil, tornando a
metionina uma “doadora de metil”. A metionina representa cerca de 2% dos
aminoacidos das proteinas do nosso organismo. Um alimento rico em
metionina € o ovo. (GERBRAS, 2006)

2.4.1.1.5 Fenilalanina (CoH;1NO)

A fenilalanina (figura 10) contém um radical fenila ligado a um grupamento
metileno. E um aminoacido essencial, sendo também um dos aminoécidos
aromaticos que exibem propriedades de absor¢cao de radiagao ultravioleta, com

um grande coeficiente de extingao.

Figura 10: Estrutura da fenilalanina (In: salood.com)

Esta caracteristica é geralmente empregada como uma ferramenta analitica e
serve para qualificar proteina em uma amostra. A fenilalanina possui papel-
chave na biossintese de outros aminoacidos e de alguns neurotransmissores.
E também o aminoacido aromatico mais comum em proteinas e enzimas;

representa cerca de 4% dos aminoacidos das proteinas do nosso organismo.
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Alimentos tais como p&o, ovos, visceras, miudos sao ricos em fenilalanina.
(GERBRAS, 2006)

2.4.1.1.6 Treonina (C4HsNO3)

A treonina (figura 11) é outro aminoacido contendo alcool que ndo pode ser
produzido pelo organismo e precisa ser consumido na dieta. Este aminoacido
desempenha um papel importante, junto com a glicina e a serina, no
metabolismo de porfirina. A treonina representa cerca de 4% dos aminoacidos
das proteinas do nosso organismo. Os ovos sao ricos em treonina.
(GERBRAS, 2006)

GOOr
HzMN —é —H
H—é—ﬂH
H

Figura 11: estrutura da treonina (In: tecnoedu.com)
2.4.1.1.7 Triptofano (C11H12N202)

O triptofano (figura 12) € um aminoacido aromatico, essencial, que precisa ser
obtido através da alimentagéo.

Figura 12: Estrutura do triptofano (In: hilariomoura.wordpress.com)
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Possui um anel inddlico ligado a um grupamento metileno. A cadeia lateral
indol incomum do triptofano é também o nucleo do importante
neurotransmissor serotonina, que é biossintetizado a partir do triptofano. A
por¢ao aromatica do triptofano serve como um marcador ultravioleta para a
detecgdo deste aminoacido tanto de forma separada, ou incorporado em
proteinas e enzimas, através de espectro-fotometria ultravioleta. O triptofano
representa cerca de 1% dos aminoacidos das proteinas de nosso organismo: €
0 mais raro dos aminoacidos na sequéncia primaria de nossas proteinas. Os

0VOS € 0 coco sao ricos em triptofano. (GERBRAS, 2006)

2.4.1.1.8 Valina (CsHNO,)

A valina (figura 13) € um aminoacido alifatico primo da leucina e da isoleucina,

tanto em estrutura, como em funcao.

O\\ lII /H
C—C—N_
HO L, H
H,C  CH,

Figura 13: Estrutura da valina (In: explicatorium.com)

Estes aminoacidos sido extremamente hidrofébicos e sdo quase sempre
encontrados no interior de proteinas. Eles raramente sdo uteis em reagdes
bioquimicas normais, mas estao relegados a fungdo de determinar a estrutura
tridimensional das proteinas devido a sua natureza hidrofébica. A valina
representa cerca de 5% dos aminoacidos das proteinas do nosso organismo.
Leite e ovos séo ricos em valina. (GERBRAS, 2006)
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2.4.2. Estruturas das Proteinas

Com relagdo as estruturas das proteinas (figura 14), essas sdo divididas em:
estrutura primaria (onde ha uma seqiéncia de aminoacidos ligados), estrutura
secundaria (onde temos as conformagdes de alfa — hélice e folha beta
pregueada), estrutura terciaria (onde comega a se formar ligagbes especiais) e
por ultimo a estrutura quaternaria (onde resulta da ligagdo de varias estruturas

terciarias)

Estrutura primaria

Estrutura quaternaria

Figura 14 - Niveis de organizag¢ao da estrutura molecular de uma proteina.
(In: www2.dbd.puc-rio.br)
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2.4.2.1. Estrutura Primaria das Proteinas

A sequéncia de aminoacidos em uma proteina € denominada estrutura primaria
da proteina, (figura 15). A determinagdo da ordem de aminoacidos em uma
cadeia polipeptidica requer a aplicacdo de varias técnicas experimentais. A
compreensao da estrutura primaria das proteinas € importante, pois muitas
doencgas genéticas resultam em proteinas com sequéncias de aminoacidos
anormais. (FELTRE; 2004; p.366 — 369)

Figura 15 — Estrutura Primaria dos Aminoacidos (In: www. fcfar.unesp.br)
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2.4.2.2. Estrutura Secundaria das Proteinas

O esqueleto polipeptidico ndo assume uma estrutura tridimensional aleatoria,
mas, ao invés, geralmente forma arranjos regulares de aminoacidos que estéo
localizados proximos uns aos outros na sequéncia linear. Estes arranjos séo
denominados estrutura secundaria do polipeptidio. A alfa-hélice (figura 16),
beta-folhas (figura 17) e as configuracées em beta s&do exemplos de estrutura
secundaria frequentemente encontrada em proteinas. (FELTRE; 2004; p.366 —
369)

Hélice

-
oXigénio
ponte de H
=,
R

hidrogénio

Figura 16 — Proteina Estrutura Secundaria em forma de alfa-hélica (In:
www2.dbd.puc-rio.br)
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cadeia lateral

Folha 3

Figura 17 - Estrutura Secundaria em forma de beta- folha (IN:
www2.dbd.puc-rio.br)
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2.4.2.3. Estrutura Terciaria das Proteinas

Essa estrutura terciaria resulta de ligagées especiais, onde tais pontos bem
definidos da espiral, que sao estabelecidas as vezes até por atomos de
enxofre, de metais e etc.(figura 18), que existem em certas proteinas (FELTRE;
2004; p.366 — 369).

N terminal

C terminal

Estrutura terciaria

Figura 18 - Estrutura Terciaria em forma de beta- folha (In:

www2.dbd.puc-rio.br)
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2.4.2 4. Estrutura Quaternaria das Proteinas

A estrutura quaternaria resulta da combinacdo de varias estruturas terciarias,
as quais assumem formas espaciais bem definidas (figura 19). Com isso as
proteinas podem ser classificadas de acordo com a forma de suas estruturas
quaternarias. (FELTRE; 2004; p.366 — 369)

Cadeia Cadeia

Beta o Beta

‘o
’

- ek
Cadeia

Alfa

Figura 19 - Estrutura quaternaria das proteinas (IN:
www.vestibulandoweb.com.br)
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2.4.3 Importancia da Proteina

Basicamente tudo em nosso corpo depende de proteinas, pois sem as
proteinas nao se constréi uma unica célula em nosso corpo. A pele, os 6rgaos
internos, o cérebro, os nervos, os musculos, o cabelo, as unhas, todos
precisam de proteinas para formar suas células, incluindo também os ossos
que tem por base a proteina. Com isso, fica evidente que é possivel gozar de
saude perfeita quando fornecido ao corpo proteinas em quantidade razoavel e
de boa qualidade. (LIMA; 1983 p. 55)

Uma pessoa que ingere diariamente pelo menos o minimo de proteinas que
tenha todos os componentes essenciais e outro tanto dos chamados nao
essenciais, esta-se resguardando de problemas fisicos no presente e em parte,
protegendo o seu futuro, pois sabendo que as proteinas compdéem grande
parte do nosso corpo, exemplo: nos musculos se faltar tais proteinas pode vir a
atrofiar estes. (LIMA; 1983 p. 55)

As proteinas nao sao apenas substancias essenciais da célula, mas até certas
manifestagbes vitais oriundas de fungdes orgénicas, como movimentos
peristalticos, elasticidade da pele, fabricacdo de anticorpos, producédo de
enzimas, etc. precisam de proteinas para seu bom funcionamento. Os proprios
transmissores de comunicagdes nervosas dependem de minusculas particulas
de proteinas. (LIMA; 1983 p. 55)

Se o individuo estiver bem nutrido ndo precisara de estimulos especiais para
manter o corpo ereto ou de suportes mecanicos para evitar pés chatos ou

0Ss0s que vergam ao peso do corpo. (LIMA; 1983 p. 58)

As proteinas podem servir de ajuda em artérias e veias que se dilatam, ou seja,
com uma dose certa de tal proteina pode- se evitar dilatagbes e distensoes.
Além disso, as proteinas podem também ajudar no combate ao envelhecimento
precoce uma vez que saibamos os alimentos adequados a serem ingeridos.
(LIMA; 1983 p. 58)
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Também podem atuar nas defesas e equilibrios funcionais, produzindo
anticorpos para nos defenderem os quais tem por base as proteinas. (LIMA;
1983 p. 58)

Quando se diz que uma proteina é essencial, é porque esta proteina, contem
aminoacidos essenciais para nossa sobrevivéncia. (CHAMPE; HARVEY, 1996,
p.19)
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3. EXPERIMENTAGAO NO ENSINO DE QUIMICA

A experimentacdo de quimica no ensino médio € uma ferramenta a mais do
professor, pois assim ao invés de ficarem apenas nas aulas tedricas com os
alunos mostrando conceitos de quimica, férmulas de equag¢des complicadas, o
professor pode aplicar os conceitos aprendidos em sala de aula em forma de
experiéncias e fazendo assim com que seus alunos comecem a ter o habito de
investigar o que esta ocorrendo naquele experimento e fazer com que suas
duvidas fiquem esclarecidas. (GUIMARAES, 2009)

A importdncia de se ter aulas praticas de quimica no ensino médio, é

demonstrar para o aluno que a quimica € uma disciplina presente no seu

cotidiano e que nao esta apenas nos livros ou em tabelas periddicas.

Uma das dificuldades que muitos alunos possuem s&o conteudos onde
substancias mudam de coloragdo, ou mudam de estado fisico ou geram gases
téxicos, isso para eles € muito confuso na teoria, porém na pratica fica mais
facil a compreenséao e facilitando a explicagao do professor.(OLIVEIRA et. AL,
2009)

Portanto, para que se tenha aulas praticas no ensino médio € necessario que
os professores saibam como ministrar aulas de laboratorio, que consigam
desenvolver um trabalho de equipe dos alunos para que se tenham aulas
dindmicas envolvendo toda a turma da determinada série. (MELLO; BARBOZA,
2008)
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4. METODOLOGIA

4.1. ESCOLHA DA ESCOLA

Foi escolhida a Escola Estadual José Joaquim Bittencourt, localizada em
Palmital, pois o pesquisador do presente trabalho j& havia desenvolvido

trabalhos nessa escola.

4.2. ESCOLHA DA SERIE

Foi escolhido o 3° colegial, pois o conteudo desenvolvido € apropriado a devida

série.

4.3. ESPACO FiSICO UTILIZADO

A teoria foi aplicada na prépria sala de aula e em seguida a pratica foi

desenvolvida no laboratério da escola.

4.4. AULA TEORICA

O tema desenvolvido em sala foi proteinas nos alimentos os quais os alunos

(as) consomem.
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4.5. AULA PRATICA

4.5.1. Materiais e Reagentes

- 2 colheres de cha;

- 2 colheres de sopa;

- 2 conta — gotas;

- 9 copos plasticos;

- gelatina em posem cor e sem sabor;
- leite integral,

- 1 ovo;

- vinagre BELMONT (acido acético)
- 6leo de cozinha;

- sal de cozinha;

- sulfato de cobre;

- hidroxido de sédio (soda caustica)
- agua destilada;

- proveta de 100 MI.

4.5.2. Procedimento Experimental

- colocou-se 2 espatulas de sulfato de cobre e 30 mL de agua destilada em
copo plastico. Agitou-se até dissolver completamente o material sélido. Esta é a
solucao de cobre.

- colocou-se 2 espatulas de hidroxido de sédio e 30 mL de agua destilada em
um copo. Agitou-se até dissolver completamente o material sélido. Esta é a

solucdo de soda caustica.
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- colocou-se 20 g de gelatina em pé em um copo. Acrescentou-se 10 mL de
agua e agitar até ficar uma mistura uniforme. A seguir, adicionou-se com auxilio
de um conta — gotas 3 gotas da solugdo de cobre. Misturou-se bem e depois
acrescentou 2,5 mL da solucdo de hidroxido de sédio. Observou-se durante 5

minutos e anotou as observagdes.

- quebrou-se o ovo e colocou a clara em um copo e a gema em outro.
Adicionou 50 mL de agua ao copo contendo a clara e 50 mL de agua destilada
ao copo contendo gema. Misturou-se bem, até homogeneizar, obtendo assim a

solucao de clara e a solugao de gema.

- colocou-se 10 mL da solugdo de clara em um copo e gotejar 3 gotas da
solugédo de cobre. Misturou-se bem e a seguir, acrescentou 2,5 mL da solugéo
de hidroxido de sodio. Agitou e observou-se durante 5 minutos. Anotou as

observacgoes.

- colocou-se 10 mL da solugdo de gema em um copo e gotejar 3 gotas da
solugédo de cobre. Misturou-se bem e a seguir, acrescentou 2,5 mL da solugéo
de hidroxido de sdodio. Agitou e observou-se durante 5 minutos. Anotou as

observacgoes.

- colocou-se 10 mL de leite em um copo e gotejou 3 gotas da solugao de cobre.
Misturou bem e a seguir, acrescentou-se 2,5 mL da solugdo de hidréxido de

sodio. Agitou e observou-se durante 5 minutos. Anotou as observacgoes.

- colocou-se 10 mL de vinagre (acido acético) em um copo e gotejar 3 gotas da
solugédo de cobre. Misturou-se bem e a seguir, acrescentou 2,5 mL da solugéo
de hidroxido de sodio. Agitou-se e observou durante 5 minutos. Anotou as

observacgoes.

- colocou-se 10 mL de éleo em um copo e gotejou 3 gotas da solugao de cobre.
Misturou bem e a seguir, acrescentou-se 2,5 mL da solugdo de hidréxido de
sodio. Agitou-se e observou durante 5 minutos. Anotou as observacgoes.

- colocou-se 1 espatula de sal em um copo. Acrescentou-se 10 mL de agua e
agitou até ficar uma mistura uniforme. A seguir, adicionou com auxilio de um
conta — gotas 3 gotas da solugdo de cobre. Misturou bem e depois
acrescentou-se 2,5 mL da solugado de hidroxido de sédio. Observou-se durante

5 minutos e anotou as observacdes.
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5. RESULTADO E DISCUSSAO

A primeira atividade desenvolvida com os alunos, em um total de dezesseis, foi
a aplicacao do questionario 1 para ver seus conhecimentos sobre o tema que
seria abordado na sequéncia, (figura 20), tal questionario (anexos) foi
elaborado com perguntas simples e objetivas mas essenciais para o

desenvolvimento deste trabalho.

Figura 20: Aplicacao do questionario 1

Ap0s a aplicagao do questionario, foi desenvolvida uma aula teérica (figura 21),
com foco nas proteinas voltado a alimentacdo dos adolescentes, nesta aula foi
abordado a importancia da proteina no corpo humano, estruturas existentes

das proteinas e em quais alimentos s&o encontradas.
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Figura 21: Aula teérica

Em seguida, os alunos foram levados ao laboratério da propria escola, onde foi
aplicada uma aula pratica (figura 22) a qual tinha como objetivo determinar em

quais alimentos teria e qual seria essa proteina.

Figura 22: Alunos no laboratério para a aplicagado da aula pratica

A figura 23 mostra os alunos executando as experiéncias para determinar se o

alimento contém proteina.
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Figura 23: Alunos identificando se o alimento tem a proteina

Com o término da aula pratica foi aplicado novamente um questionario (figura
24), onde foram avaliados os conhecimentos adquiridos apds a aula tedrica e
pratica.

Figura 24: Aplicagao do Questionario 2

Com a corregao do questionario 1 foi possivel notar que a maioria dos alunos
acham que a disciplina de quimica é interessante e alguns admitiram que é

complicada conforme figura 25.
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Nivel de entendimento em Quimica
0 0; 0%

o 0; 0%

B4, 25% o Dificil

m Complicado
O Interessante
012; 75% O Facil

Figura 25: Nivel de entendimento em quimica

Foi possivel observar (figura 26) que os alunos ja haviam tido aulas praticas e

isso facilitou a compreenséo e colaboragao destes.

Alunos com conhecimentos de aulas praticas

B 2; 13%

O sim

B néo

O 14; 87%

Figura 26: Alunos com conhecimentos de aulas praticas

Em relagéo a suas alimentagdes (figura 27), os alunos apresentaram uma boa
alimentagao visto que a ingestdo de alimentos com a capacidade de gerar

doencas de obesidade é ainda muito consumida.
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Alimentos mais Consumidos pelos Alunos

15

16 14 14

12 9 10 9

ao

n° de alunos

Alimentos

Figura 27: Alimentos mais consumidos pelos alunos

No entanto pode — se notar que a alimentagao destes em uma escala de 6tima
a ruim, € uma alimentagéo regular (figura 28), pois o consumo de alimentos

com indices de causar doencgas futuras ¢é alto.

Qualidade da Alimentagao dos Alunos

n° de alunos

2 ]

otima  excelente boa ruim péssima

condicao

Figura 28: Qualidade da alimentagao dos alunos
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Foi perguntado se estes alunos ja haviam estudado a respeito de alimentos na
disciplina de quimica (figura 29), foi onde percebeu-se que os conceitos sobre

alimentos eram muito precarios.

Relacao: Quimica e Alimentos

38%

10
62%

o sim @ ndo

Figura 29: relagao da quimica e alimentos

Ja com a correc¢ao do questionario 2 foi possivel perceber que a aula tedrica e
pratica ajudou os alunos a compreenderem melhor alguns conceitos de

alimentacao e da propria quimica (figura 30).

Compreensao apos Aula Tedrica e Pratica

m Bcza 0O Ruim
O Excelente
W Boa
O Ruim
O Excelente

87%

Figura 30: Compreensao apoés aula tedrica e pratica
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Foi possivel notar também que a maneira de analisar os alimentos, teve uma
mudanga significativa (figura 31) e que a maioria conseguiu perceber que a
necessidade de ingerir proteina é grande, pois a carne que é rica em proteina

apareceu em quase todos os questionarios assinalados.

Alimentos necessarios parauma boa
alimetacao
15
16, 14
14 4 — 13
12 —
8 10 +— 1 9
S 8-
® 6 4 4
4 1| I
2 1| I I I -
0
S o % & 2 >
& & ¢ ®© & @
> N o & .
4®© \Q’Q’\) & & ® N
alimentos

Figura 31: Alimentos necessarios para uma boa alimentagao

Ja na pratica, notou — se que dos dezesseis alunos que participaram da aula, a

maioria acertou os alimentos que continham proteina (figura 32).

Reconhecimento dos Alimentos com Proteina

sal; 5 O gelatina

gelatina; 14 W leite

0O gema
O clara

B vinagre

leite; 16
o sal

W oleo

Figura 32: reconhecimento dos alimentos com proteina
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Com o final pediu-se aos alunos que avaliassem a aula pratica (figura 33), com
o critério que eles quisessem avaliar, o resultado foi positivo, pois a maioria

achou interessante e muito simples a maneira de aprender este conteudo.

Qualidade da Aula Pratica

Boa Otima
0,
31% 25%
o Otima
Interessante | Interessante
44% 0O Boa

Figura 33: Qualidade da aula pratica
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6. CONCLUSAO

Com a aplicagdo do questionario antes de qualquer explicagdo foi possivel
verificar que os alunos ndo tinham conhecimento nenhum sobre sua
alimentagao e que a quimica poderia ser uma ferramenta de ensino para eles

no aspecto de nutrigao.

Com a execucgao da aula tedrica e pratica, foi possivel observar que o interesse
dos alunos aumentou, pois eles poderiam sair e aplicar os conceitos vistos
dentro da sala em um laborat6rio, algo que poucos deles haviam desenvolvido

sobre esse tema.

Isso comprova que a aplicagdo de conceitos tedricos, seguidos de praticas
ajudam os alunos a visualizar melhor a quimica, deixando a disciplina envolver
o aluno e mostrar que a quimica esta presente no seu dia-dia e que envolve

inclusive sua alimentagao.
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Questiondrio 1

1) Sobre a disciplina de quimica o que vocé acha:

a) ( )dificil, pois nfio consigo entender nada;

© b) (X)complicado, porque ¢ uma matéria complexa;

c) ( )interessante, pois h4 contetidos que chamam a atengfo;
d) ( )facil, pois sfo conceitos aplicados no nosso cotidiano.

2) Vocé ja teve alguma aula prética de quimica
( Ynfo (0 sim

3) Sobre sua alimentacgo, quais desses alimentos vocé ingere com maior freqiiéncia:

a) (Qarroz f) ( )doces

b) (39 feijdo g) ( ) legumes
) () frituras h) ( )verduras
d) ( )sucos naturais i) Cx)massa

e) (Jcarnes ;

4) Dos alimentos que vocé assinalou, enumere os 5 preferidos, colocando em ordem de
sua preferéncia.

I- Troamy

2-

4- oo lurarn

5- ' X ouaas

5) Como vocé julga sua alimentag¢io no dia-a-dia:

a) ( )otima

b) ( Jexcelente
c) ()boa

d) ( Hruim

e) ( )péssima

6) Vocé j4 estudou sobre alimentos em quimica?

(f) sim ( ) ndo

7) Para termos uma alimentagio saudavel deveriamos:

a) comer somente lanches e doces

comer alimentos variados, incluindo legumes, verduras, frutas, carnes e cereais
¢) ndo comer nada que contenha gordura
d) comer apenas legumes e verduras, retirando as carnes de nosso cardépio.
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Questionario 1

1) Sobre a disciplina de quimica o que vocé acha:

a) ( )dificil, pois ndo consigo entender nada;

b) ( )ecomplicado, porque € uma matéria complexa;

¢) (interessante, pois ha conteidos que chamam a atengao;
d) ( )acil, pois sdo conceitos aplicados no nosso cotidiano.

2) Vocé ja teve alguma aula pratica de quimica
{ )nfo () sim

3) Sobre sua alimentagfo, quais desses alimentos vocé ingere com maior freqiiéncia:

a) Q\ﬁarroz D (doces

b) () feijdo g) () legumes
¢) () frituras h) ()verduras
d) ( )sucos naturais i) ()massa

e) (-Jcarnes :

4) Dos alimentos que vocé assinalou, enumere os 5 preferidos, colocando em ordem de
sua preferéncia.

1_— ) P

2

5- 1

5) Como vocé julga sua alimentago no dia-a-dia:

a) ( )otima
b) ( )excelente

c) ()boa
d) ( ruim
e) ( )péssima

6) Vocé j4 estudou sobre alimentos em quimica?

() sim (9 ndo

7) Para termos uma alimenta¢io sauddvel deveriamos:

a) comer somente lanches e doces

b’) comer alimentos variados, incluindo legumes, verduras, frutas, carnes e cereais
¢) ndo comer nada que contenha gordura

d) comer apenas legumes e verduras, retirando as carnes de nosso cardépio.
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Questionério 1

1} Sobre a disciplina de quimica o que vocé acha:

a) ( )dificil, pois nfio consigo entender nada;

b) ( )complicado, porque é uma matéria complexa;

¢) (interessante, pois h4 contetidos que chamam a atengdo;
d) ( )facil, pois sdo conceitos aplicados no nosso cotidiano.

2) Vocé ja teve alguma aula préatica de quimica .
( )ndo E 05 sim

3) Sobre sua alimentag3io, quais desses alimentos vocé ingere com maior freqiiéncia:

a) ()arroz D) (*)doces
b) ( ) feijdo g) ( ) legumes
c) ( ) frituras h) (X)verduras
d) ( )sucos naturais 1) (massa
- €) (Acarnes
4) Dos alimentos que vocé assinalou, enumere os 5 preferidos, colocando em ordem de
sua preferéncia.
1- O tsn
2~ SOded
3~ cd O
S oo ) ¥

5) Como vocé julga sua alimentacfio no dia-a-dia:

a) { )otima
b) ( )excelente

c) (M9boa
d) ( Hruim
€) ( )péssima

6) Vocé ja estudou sobre alimentos em quimica?

() sim ( ) ndo

7) Para termos uma alimentaciio saud4vel deveriamos:

a) comer somente lanches e doces

%ﬁcomer alimentos variados, incluindo legumes, verduras, frutas, carnes e cereais
¢) ndo comer nada que contenha gordura

d) comer apenas legumes e verduras, retirando as carnes de nosso cardapio.
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Analise de Proteinas em Alimentos

Objetivo
Analisar a presenca de proteinas em alimentos.

Introdugio

A dissolucdo do sulfato de cobre em agua leva a dissociagao dos fons,
liberando os ions Cu®* e SO~ em solucgao.

CuS0Oy4 5 + H O — cu® (aq) 3042- (aq)
As proteinas sdo macromoléculas produzidas pelos seres vivos, formadas por

longas cadeias resultantes da unido de moléculas de aminoacidos, cuja férmula
€ a seguinte:

= =
H—~N—¢~§‘:~—xx‘r——<':—?—0m
i
EL F¥E O 2 =32 o

A reacao de biureto & devida as ligacdes peptidicas. As proteinas ou peptideos,
quando tratados por uma solugdo de sulfato de cobre, em meio alcalino, dao
uma coloracao violeta caracteristica.

i n

O=C C=0
Nomo
HN : bH
/" 3 el \\

R—CH - HC—
! cu> I

o=C 2R C=
S
HNM O NH
T HO N

R —CE : HC—R

§ Materlalse reagentes ‘ A s AT

- 2 colheres de ch4; 2 colheres de sopa; 2 conta gotas; 9 copos piastlcos
gelatina em posem cor e sem sabor; leite integral; 1 ovo; vinagre (acido
acético); 6lec de cozinha; sal de cozinha; sulfato de cobre; hidréxido de sédio
(soda caustica); agua destilada; proveta de 100 ml.

Procedimento experimental
- colocar 2 espatulas de suifato de cobre e 30 mL de agua destilada em copo

plastico. Agitar até dissolver completamente o material sélido. Esta é a solucéo
de cobre.

- colocar 2 espatulas de hidroxido de sédio e 30 mL de agua destilada em um

copo. Agitar até dissolver completamente o material sélido. Esta é a solucéo de
soda caustica.

- colocar 20 g de gelatina em p6é em um copo. Acrescentar 10 mL de dgua e
agitar até ficar uma mistura uniforme. A seguir, adicionar com auxilio de uma
conta — gotas 3 gotas da solucgido de cobre. Misturar bem e depois acrescentar
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2,5 mL da solugdo de hidroxido de sédio. Observar durante 5 minutos e anotar
as observacodes.

- quebrar o ovo e colocar a clara em um copo e a gema em outro. Adicionar 50
mL de agua ao copo contendo a clara e 50 mL de agua destilada ao copo
contendo gema. Misturar bem, até homogeneizar, obtendo assim a solugéo de
clara e a solugdo de gema.

- colocar 10 mL da solugéo de clara em um copo e gotejar 3 gotas da solugdo
de cobre. Misturar bem e a seguir, acrescentar 2,5 mL da solugio de hidréoxido
de sdédio. Agitar e observar durante 5 minutos. Anotar as observacges.

- colocar 10 mL da solugdo de gema em um copo e gotejar 3 gotas da solugdo
de cobre. Misturar bem e a seguir, acrescentar 2,5 mL da solugéo de hidroxido
de sdédio. Agitar e observar durante 5 minutos. Anotar as observacgdes.

- colocar 10 mL de leite em um copo e gotejar 3 gotas da solugio de cobre.
Misturar bem e a seguir, acrescentar 2,5 mL da solugdo de hidroxido de sédio.
Agitar e observar durante 5 minutos. Anotar as observacdes.

- colocar 10 mL de vinagre (acido acético) em um copo e gotejar 3 gotas da
solucédo de cobre. Misturar bem e a seguir, acrescentar 2,5 mL da solugéo de
hidroxido de sédio. Agitar e observar durante 5 minutos. Anotar as
cbservacgdes.

- colocar 10 mL de éleo em um copo e gotejar 3 gotas da solugio de cobre.
Misturar bem e a seguir, acrescentar 2,5 mL da solugéo de hidroxido de sédio.
Agitar e observar durante 5 minutos. Anotar as observacdes.

- colocar 1 espatula de sal em um copo. Acrescentar 10 mL de agua e agitar
ate ficar uma mistura uniforme. A seguir, adicionar com auxilio de uma conta —
gotas 3 gotas da solucdo de cobre. Misturar bem e depois acrescentar 2,5 mL

da solucéio de hidréxido de sédio. Observar durante 5 minutos e anotar as
" observacoes. ’

Questionario
Descreva o que vocé observou:

AMOSTRAS COR EXISTE PROTEINA?QUAL?

Gelatina

Leite

Gema

Clara

Vinagre

Sal

Oleo

Bibliografia:

Experimentos de quimica com materiais domésticos; Sénia Hess; Editora
Moderna
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Questiondrio 2

1) Apés a aula tedrica e pratica sua compreensdo sobre o assunto foi:

&) excelente, pois pode observar que os alimentos apresentam proteinas.
( ) boa, pois consegui entender melhor.

( ) ruim, pois nfo entendi nada.

2) Entre os alimentos a seguir, quais vocé julga necessério para uma boa alimentac3o:
() frituras ( ) doces

{A) verduras () refrigerantes

(A legumes

&) assados

( ) massas

( ) carnes

3) Quais os alimentos que apresentaram proteinas:

60 gelatina ( ) vinagre
leite ( )sal

g() gema () dleo

) clara

4) O que vocé achou da aula pratica?
& 4 2” N pw Corn e ank %W&

‘L,wa}%/iu/«k X’Vb&:ﬂ&éq i {)1.;5‘.5\ o //?’H {( L
A /(A,A,wc(f Wm
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Questiondrio 2

1) Apds a aula tedrica e pratica sua compreensdo sobre o assunto foi:
) excelente, pois pode observar que os alimentos apresentam proteinas.
/() boa, pois consegui entender melhor.

() ruim, pois ndo entendi nada.

2) Entre os alimentos a seguir, quais vocé julga necessario para uma boa alimentagio:
() frituras ¥ doces
) verduras () refrigerantes
<) legumes
(=) assados
() massas
() carnes

3) Quais os alimentos que apresentaram proteinas:

.E:%.%e%aﬁna (( ))v;rllagre
) leite S

8 goma () 6leo

O Clara

4) O que voceé achou da aula pratica?

\ i

/) M o FONQUIMA
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Questionario 2

1) Apds a aula tedrica e pratica sua compreenséo sobre o assunto foi:

- () excelente, pois pode observar que os alimentos apresentam proteinas.
( ) boa, pois consegui entender melhor.
() ruim, pois nfo entendi nada.

2) Entre os alimentos a seguir, quais vocé julga necessario para uma boa alimentac#o:
() frituras ( ) doces

(X) verduras () refrigerantes

() legumes

(\) assados

( ) massas

() carnes

3) Quais os alimentos que apresentaram protefnas:

() gelatina { ) vinagre
() leite ( )sal

{x) gema ( ) dleo
() clara

4) O que vocé achou da aula pratica?
g\ P aj‘ P ) | ,:v ?}fﬁ N é ~ @%

O f&'u-ﬁCv




