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Apresentacao

O ebook, Entrada, prato principal e sobremesa: a quimica das proteinas em uma
refeicdo completa, foi desenvolvido durante o curso de mestrado profissional em Quimica
em rede nacional — PROFQUI / UFRPE, de modo a ser utilizado por professores da area
das Ciéncias da Natureza, especialmente no ensino de Quimica. Nele, had uma proposta de
sequéncia didatica sobre o conteudo Proteinas, com foco em trés experimentos

demonstrativo-investigativos culinarios.

Inicialmente é apresentada uma problematizacdo geral, que se trata de uma
situacao do cotidiano criada pelo pesquisador, e esta envolvida com o tema em estudo,
mas que necessita de conhecimentos cientificos para compreendé-la. Esta
problematizacao deve ser discutida com os estudantes antes da aplicacdo da sequéncia
didatica, pois busca apreender o que o aluno ja sabe e avivar sua curiosidade para novas

aprendizagens.

Em seguida sdo apresentadas trés receitas culinarias de uma refeicdo. Cada
preparacdo envolve: objetivos a serem alcancados, problematizacdo inicial, método de
preparo da receita, questionamentos acerca do alimento proteico e da preparagdo
culinaria, informacbes sobre o conteldo proteinas, texto sobre a tematica alimentos,
sugestao de videos, utilizacdo de modelos moleculares e resolucao de mapas conceituais,

sendo que estes Ultimos podem ser utilizados como atividades avaliativas.

A sequéncia didatica revela carater interdisciplinar, ao relacionar areas afins, como
a Biologia e a Quimica; possibilita a busca de explicacbes para os fatos estudados
recorrendo a conhecimentos cientificos e proporciona um ensino mais significativo para
os estudantes ao contextualizar as preparagdes culinarias e os alimentos ao conhecimento
escolar em estudo. Espera-se que este produto educacional contribua com os professores

no processo de ensino e aprendizagem do conteldo Proteinas.
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PROTEINAS

As proteinas sdo as macrobiomoléculas mais abundantes que, ocorrendo em
todas as células e em todas as suas partes, controlam praticamente todos os seus

processos, exibindo uma diversidade de funcdes, quase infinita (NELSON; COX, 2014).

Elas atuam como biocatalisadores, controlando diversas atividades metabdlicas
(enzimas), protegem o organismo contra agentes estranhos (anticorpos), agem na
coagulagdo do sangue (fibrinogénio e trombina), realizam o transporte de substancias
(hemoglobina), funcionam como elementos estruturais da pele e dos ossos (colageno,
queratina), atuam nas contra¢des musculares permitindo a locomocao (actina e miosina),
servem como fonte de energia na auséncia de carboidratos e lipidios, podem armazenar
substancias para serem usadas pelo organismo (albumina do ovo), apresentam funcao
hormonal ou regulatéria (insulina), agem como neurotransmissores em especificos tipos
de neurdnios (glutamato), sao fonte de aminoacidos essenciais, necessarios ao homem e

aos animais, além de outras funcdes (ALBERTS et. al. 2011).

As proteinas sdo compostos organicos de alto peso molecular, representam cerca
de 50% a 80% do peso seco da célula, e entre 12% a 15% da massa corporal humana é
formada por elas (PALERMO, 2014). Ha aproximadamente cem mil proteinas em nosso
organismo, com uma variedade estrutural e funcional extremamente grande. E apesar de
contribuirem para o funcionamento da célula, um sistema biolégico extremamente
complexo, quimicamente, os componentes basicos que formam as proteinas sdo
compostos surpreendentemente simples, os aminoacidos. E o conjunto de apenas 22

diferentes aminoacidos que produzem essas biomoléculas.

Sem proteinas, nenhum ser vivo existiria. E elas estdo presentes nos diversos tipos
de alimentos, em quantidades variadas. Quando ingeridas e metabolizadas, sao utilizadas
para a producdo de novas proteinas desempenharem as diferentes funcées no organismo.
Por isso, sdo indispensaveis na dieta. Entre os alimentos mais ricos em proteinas estao os
de origem animal: as carnes, 0s ovos, o leite e os seus derivados (MARZZOCO; TORRES,
2015); e os de origem vegetal: trigo, arroz, soja, milho, feijdo, lentilhas, grao de bico,
ervilhas e amendoim (BOBBIO e BOBBIO; 2001). Como se pode ver, as proteinas sdao

moléculas fascinantes e indispensaveis ao nosso organismo.
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As atividades investigativas no ensino de Ciéncias
consistem em momentos didaticos com base na
resolucao de problemas cotidianos e/ou cientificos.
(ZOMPERO; LABURU, 2016). Contudo, é preciso que 0s
professores saibam construir atividades inovadoras que
levem os alunos a evoluirem nos seus
conceitos...(CARVALHO; PEREZ, 2001).
Sugerimos, entdo, que VOCE inicie a sequéncia didatica
com a seguinte problematizacao.

Ola, professor!
Ola, professora!

Problematizacao Geral

Uma chefe de cozinha é chamada por um dos clientes de um restaurante para explicar
como produziu uma refeicdo tdo especial, saboreada por ele e por seus convidados
em dada noite. Cordial e pacientemente, ela relembrou-lhe o cardapio: i) uma entrada
contendo ovos de galinha cozidos, recheados com maionese caseira; ii) como prato
principal, uma alcatra assada, perfeitamente selada, caramelizada externamente e
suculenta no seu interior; e, iii) como sobremesa, um doce de leite, bem cremoso e
caramelizado, também produzido na casa. Depois, ela completou: apenas aproveitei o
processo de desnaturacao das proteinas dos alimentos utilizados, para preparar e
oferecer uma refeicao nutritiva e saborosa. Ao final, ainda sorrindo, ela agradeceu a
presenca e o elogio, e sugeriu que os clientes voltassem para verificar a aplicacao
desse mesmo processo em outras preparacOes deliciosas.

Com base em seus conhecimentos sobre proteinas, explique os fendmenos ocorridos

nas trés preparagdes culinarias saboreadas nessa refeicdo tao elogiada.

Deseja-se com a problematizacao inicial agucar explicacdes contraditérias e localizar
as lacunas do conhecimento dos estudantes. O ponto culminante é fazer com que o
aluno sinta a necessidade da aquisicao de novos conhecimentos que ainda nao
detém. (DELIZOICOV; ANGOTTI E PERNAMBUCO, 2009). Os estudantes devem
assumir uma postura, na qual é preciso o envolvimento nas discussdes e nas
interacdes, tanto entre si, quanto com o professor e com o material didatico
(ZOMPERO; LABURU, 2016).
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Entrada: Ovos temperados com maionese

Objetivos:

- Reconhecer a importancia dos aminoacidos e proteinas como bases quimicas da vida,
nas diferentes formas de manifestagdo e niveis de organizacao;

- Descrever fenbmenos, substancias, materiais, propriedades e eventos quimicos,
biologicos, bioquimicos e nutricionais, relacionados a aminoacidos, peptideos e proteinas,
utilizando simbolos, cédigos e nomenclatura préprias da linguagem cientifica;

- Analisar a contribuicdo dessas biomoléculas nas propriedades dos alimentos.

Tempo previsto: 2 aulas

Inicie a aula com o seguinte questionamento

Segundo a revista Isto é Gente, de 25/08/2021, a musa fitness Gracyanne Barbosa
afirmou comer 40 ovos por dia. Por que os as claras e as gemas dos ovos cozidos
possuem aqueles aspectos? Por que os praticantes de musculagdo costumam
alimentar-se de ovos nas refeicbes? Ou seja, qual o nutriente existente nos ovos que
tem tamanha importdncia para os esportistas e para que servem?

Agora vamos fazer a preparacao culinaria

Cozinhando os ovos de galinha

Coloque os ovos em uma panela com agua e, depois que a agua ferver, cozinhe-os por 7
minutos. Retire-os e coloque-os numa vasilha com agua fria e gelo. Assim a casca se
soltara mais facilmente. Corte cada ovo ao meio e transfira as gemas cozidas para uma
vasilha. Misture-as com a maionese. Acrescente cebola, sal e pimenta, a gosto. Com a
ajuda de uma colher de cha, preencha cada clara com a gema temperada, arrume num
prato, salpique com salsinha picada e sirva.

Preparando a maionese

Coloque dois ovos no liquidificador. Acrescente uma pitada de sal, salsinha, cebolinha e o
suco de meio limdo. Em seguida, coloque a tampa do liquidificador e agite rapidamente.
Com o liquidificador ligado, pela abertura da tampa, adicione, lenta e continuamente, o
fio de 6leo de soja até ficar uma mistura homogénea. Quando chegar ao ponto de
cremosidade, desligue o liquidificador. Com o auxilio de uma espatula ou de uma colher,
utilize a maionese para temperar os ovos. Depois, transfira o restante da maionese para
um frasco de vidro limpo e feche bem.

Enquanto as receitas estiverem sendo preparadas, o professor deve explorar os
fendbmenos envolvidos nesta acao.
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Veja s6 quantos questionamentos podem ser discutidos com os estudantes.

Quais as substancias  (nutrientes)

presentes nos ovos?

O ovo é um dos alimentos mais
completos para o ser humano,
fornecendo elementos essenciais a saude.
Apresentam as vitaminas A, D, E, K, B1, B2
e B12. A clara do ovo é rica na proteina
ALBUMINA, que tem alto valor biologico
e contétm todos o0s aminoacidos
essenciais. A gema do ovo € rica em
fosforo, ferro, gorduras (colesterol) e sua
coloracdo se deve a presenca de
carotenoides. Quanto mais escura for a
gema, mais vitamina ela tem.
(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007).

Por que a gema do ovo fica esverdeada
se tiver muito tempo de cozimento?

Dependendo do tempo de cozimento, a
coloracdo da gema muda. E que, ao
aguecermos o ovo, o hidrogénio e o
enxofre presente nas proteinas da clara
se combinam formando o gas sulfeto de
hidrogénio - H,S. O aumento da
temperatura diminui sua solubilidade na
clara e ele é forcado para dentro da
gema, reagindo com ions ferro presentes
e gerando o sulfeto de ferro Il — FeS, que
tem coloracdo esverdeada. (WOLKE,
2010).

Ha problema em comer muitos ovos por
dia?

O consumo da clara é liberado sem
restricdes, pois ela € livre de gorduras; no
entanto € aconselhavel que haja consumo
limitado da gema, ndo ultrapassando
uma por dia, devido a quantidade de
gorduras presentes. (SARCINELLI;
VENTURINI; SILVA, 2007).

Por que se consegue preparar uma
emulsdo (maionese) unindo apenas o
6leo e a gema do ovo?

A gema do ovo contém a LECITINA, uma
substancia emulsificante, tendo na sua
molécula uma parte polar (que se adere a
agua) e uma parte apolar (que se adere
ao lipidio), sendo a responsavel pela
consisténcia da maionese. (SARCINELLI;
VENTURINI; SILVA, 2007).

Os ovos podem ser consumidos crus?

Ndo. Os ovos crus podem apresentar
aparéncia e cheiro normais, mas estarem
contaminados pela Salmonella, bactéria
transmitida ao ser humano através da
ingestdo de alimentos de origem animal
contaminados. Porém, o cozimento do
ovo é capaz de matar a salmonella.
(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007).

Por que a clara do ovo fica esbranquicada
apos o cozimento?

O aquecimento provoca a desnaturacao
das proteinas do ovo, sem alterar seu
valor nutritivo. A clara do ovo coagula a
aproximadamente 60°C e a gema a 68°C.
(FERREIRA SEGUNDO et al., 2020)

Como saber se um ovo é fresco ou velho?

E s6 colocar numa vasilha com 4gua. Se o
ovo afundar, ele é fresco; se ndo afundar,
ele é velho. Ou seja, a densidade do ovo
fresco € maior que a do ovo velho. Isso
acontece porque, com o passar do
tempo, a clara do ovo vai perdendo agua
através da casca deixando esse espaco
vazio ocupado por ar, que ocasiona a
diminuicdo da densidade do ovo mais
velho. (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA,
2007).

Agora vamos aprender informac6es mais especificas sobre as Proteinas.
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AS PROTEINAS PRESENTES NOS ALIMENTOS FORNECEM MATERIAL PARA A
CONSTRUCAO DE TODAS AS NOSSAS PROTEINAS.

Quando ingerimos proteinas dos
alimentos, elas sdo quebradas
durante o processo de digestdo

transformando-se em
AMINOACIDOS, que  serdo
utilizados por nosso organismo
para produzir NOSSAS

PROTEINAS. Entdo, Proteina é uma

As proteinas desempenham papel importante em
NOSSO organismo. Elas atuam como
biocatalisadores, (enzimas), protegem o)
organismo contra agentes estranhos (anticorpos),
agem na coagulacao do sangue (fibrinogénio e
trombina), realizam o transporte de substancias
(hemoglobina), atuam nas contragdes musculares
(actina e miosina), apresentam fungdo hormonal

ou regulatéria (insulina), além de outras fungdes.
(MARZOCCO, TORRES, 2015).

macrobiomolécula formada por
aminoacidos. (MARZOCCO,

TORRES, 2015).

Férmula geral de um aminoacido

= Atomo de carbono o
L

G
Grupo amino H;N—C —COOH c;::JbF;JzTIa

R
H\-Grupo da cadeia lateral

Fonte: (ALBERTS et al, 2011).

% Os aminoacidos apresentam um grupo funcional carboxila e um grupo amino.

% O atomo de carbono a é um carbono assimétrico (quiral). E também tetraédrico. No
aminoacido glicina, o carbono o ndo € quiral, visto que a cadeia lateral R € um atomo de
Hidrogénio. O carbono do grupo carboxila é trigonal plano. Quando os aminoacidos sao
sintetizados na natureza, apenas o enantibmero L é formado. Portanto, os aminoacidos
conhecidos sao do tipo L-aminoacidos.

% Ha 22 tipos de aminoéacidos que diferem entre si pela cadeia lateral R. Em uma proteina, a
ordem no qual os aminoacidos estdo dispostos altera sua forma e funcdo. Ainda, em uma
proteina podem se repetir aminoacidos. Portanto, apenas esses 22 aminoacidos podem
dar origem a milhares de proteinas distintas.

% Dos 22 aminoacidos, 9 sdao chamados de essenciais, pois devem ser obtidos através da
alimentacdo. Sao eles: valina, lisina, treonina, leucina, isoleucina, triptofano, fenilalanina e
metionina. A histidina é considerada essencial para criancas. Os demais aminoacidos sao
produzidos em nosso organismo e sao chamados de ndo-essenciais. (PALERMO, 2014).
Bruice (2006) cita também a arginina como aminoacido essencial para criancas. Para a
autora, sdo 10 os aminoacidos essenciais.

SAIBA MAIS! As proteinas de origem vegetal raramente apresentam todos os aminoacidos essenciais
em sua composicao. E geralmente possuem teores de alguns aminoacidos inferiores aos minimos
recomendados para a dieta humana. As fontes mais ricas e mais usadas de proteinas vegetais sao:
trigo, arroz, soja, milho, feijdo, lentilhas, grao de bico, ervilhas e amendoim (BOBBIO e BOBBIO; 2001).

v O Arroz e feijjdo juntos tém um sabor indiscutivel e proporcionam um invejavel arranjo de
nutrientes. O arroz é rico no aminoacido essencial metionina enquanto o feijdo é rico no
aminoacido essencial lisina. Dai a combinacdo dos dois alimentos torna-se uma boa fonte de
proteinas (LEAL, 2012). A proteina do trigo é deficiente no aminoacido lisina (BRUICE, 2006).
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Os aminoacidos sdo classificados de acordo com suas cadeias laterais R em polares, apolares,
acidos e basicos.

AMINOACIDOS COM CADEIAS LATERAIS APOLARES

Alanina Valina Prolina Fenilalanina
(Ala ou A) (Val ou V) (Pro ou P) (Phe ou F)
H O H O T‘ ﬁ’ '|4 ﬁ’
| [ B S O N S O
—N—C—C— —N—C—C— ' D
| |l CH, CH, H CH,
H CH ) H CH I

CH, CH, cH; 7
ALANINA: cadeia lateral metilica.

VALINA: cadeia lateral isopropilica. PROLINA: Unico aminoacido que contém um

grupo amino secundario. Os demais tém grupo
amino primario.

FENILALANINA: aminoacido essencial, pois possuli
anel aromatico e nosso organismo ndo o sintetiza.
A tirosina também apresenta o anel aromatico,
mas pode ser obtido da fenilalanina.

Leucina Isoleucina Glicina Cisteina
(Leu ou L) (lleoul) (G|y ou G) (Cys ou Q)
(@) H O
}|i I | I H O H O
A O | |
| | | | —N—C—C— —N—C—C—
H CH, H CH | |
(‘H CH, CH, H H H CH,
| |
Cl Cl CH SH
A encefalina é uma substancia sintetizada Entre as cadeias laterais de dois residuos de
pelo organismo para controlar a dor e é CISTEINA podem formar ligacBes dissulfeto. A
formada por 5 aminoacidos: TYR-GLY-GLY- cisteina contém um grupo tiol (-SH).
PHE-LEU.
Metionina Triptofano
(Met ou M) (Trp ou W)
H H
|l |l
—N—C—C— —N—C—C—

|- A melatonina (horménio que regula o ciclo
" do sono) é um hormonio sintetizado a partir
H do aminoacido TRIPTOFANO.



AMINOACIDOS COM CADEIAS LATERAIS POLARES NAO CARREGADAS

Serina Treonina Tirosina
(Ser ou S) (ThrouT) (TirouY)
H O H O H O
nedd b
rL rlr-;_. I—‘| (‘H—w: EL (|‘-

OH OH

D

OH

A tiroxina é um hormdnio que

Asparagina Glutamina
(Asn ou N) (GIn ou Q)
17 17
|
T T
H CH, H CH,
| |
( Cl |_.
O NH (_‘-
O NH

regula a taxa

metabodlica. Os humanos obtém tiroxina a partir do
aminoacido TIROSINA e do lodo. Niveis cronicamente
baixos de tiroxina causam aumento da glandula

tiredide, doenca conhecida como bécio.

AMINOACIDOS COM CADEIAS
LATERAIS ACIDAS

Acido aspartico Acido glutamico

(Asp ou D) (Glu ou E)
H O H O
e
b o

O adocante sintético aspartame (cerca
de 200 vezes mais doce que a
sacarose) € um éster metilico de um
dipeptideo de L-ACIDO ASPARTICO E
L-FENILALANINA.

AMINOACIDOS COM CADEIAS
LATERAIS BASICAS

A HISTIDINA é considerada um aminoacido
essencial para criangas (PALERMO, 2014).

A ARGININA ¢ também considerada um
aminoacido essencial. Embora os seres
humanos possam sintetiza-la, para o seu
crescimento  sdo necessarias quantidades
maiores do que as que podem ser sintetizadas
pelo organismo (BRUICE, 2006).

Fonte das figuras dos aminoacidos: (ALBERTS et al., 2011)
Fonte das informacgdes sobre os aminoacidos: (BRUICE, 2006)

Arginina Histidina Lisina
(Arg ou R) (His ou H) (Lys ou K)
H O —~
H O
B H O |l
1 \ I —N—C—
H CH —T—L|—( — |
H CH
CH H CH -
: \ CH
CH “ -
NH CH
HN CN -
( 4 CH
H( NH -
H,N NH, i



Os dois ultimos aminoacidos que foram descobertos mais recentemente sao:
SELENOCISTEINA (descoberto em 1986) e a PIRROLISINA (descoberto em 2002)

@) L-Pyrrolysine CH,
OH .
HSe OH 041\:/\/\/N \n/(D
: N
NH, NH, 0

PIRROLISINA
22° aminoacido
Componente de poucas proteinas.
Sua distribuicdo esta restrita a
certas arqueas metanogénicas e a
um numero reduzido de bactérias.

SELENOCISTEINA

21° aminoacido
Tem estrutura quimica semelhante
a cistelna, com um &tomo de
selénio no lugar do enxofre. A
selenocisteina possui codigo
genético.

Fonte: COSTA; SANTOS; GALEMBECK, 2016.



A ligacdo entre dois aminoacidos é chamada de LIGACAO PEPTIDICA e ocorre entre o
carbono do grupo carboxila e o nitrogénio do grupo amina, formando um dipeptideo com
grupo funcional amida. Essa reacdo é chamada de REACAO DE SINTESE POR
DESIDRATACAO OU REACAO DE CONDENSACAO, pois héa liberacdo de uma molécula de
agua a cada ligacao estabelecida.

H,0
H R 2
H 0 H 0 H O R
| N SN 2
/
N—C—C + N—C—C N—C—C—N—C—C
Wl on W OH 7] N
R H H o g H g OH

ligagdo peptidica
Fonte: ALBERTS et al, 2011.

SAIBA MAIS! A ocitocina (hormonio que, entre outras fungdes, facilita o parto normal) foi o
primeiro peptideo pequeno a ser sintetizado em laboratério. Ele é um nonapeptideo
formado pelos aminoacidos: CIS-TYR-ILE-GLN-ASN-CYS-PRO-LEU-GLY. (BRUICE, 2006).

ApOs o estudo sobre as Proteinas, sugerimos as seguintes atividades:

Modelos Moleculares

O professor pode realizar a construgdo de MODELOS MOLECULARES de aminoéacidos e
fragmentos de peptideos. Essa acdo permite evidenciar as estruturas das moléculas, as
interagdes entre essas estruturas e o arranjo espacial das moléculas. O uso dos modelos
dinamiza a aula, estimula a abstracdo e provoca a curiosidade dos estudantes. (BORGES,
1999). Além disso, torna o assunto estudado mais compreensivel fazendo com que os
objetivos de aprendizagem sejam alcancados mais facilmente.

)
AN o
N,
: tete 9 R= Y (GL\(I“)
%:A:?uw Se R: u\,(kuum)

') :!;quz 3¢ Rz O ((Setwin)
) - Ao

Fonte: Foto feita pelo
pesquisador durante a
S K. aplicacdo da sequéncia
e iovcss didatica (2023)

Sugestdo de Video

Aminoacidos e Funcdes das Proteinas
Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=ntOIxxZuUGU




Nesse momento, é importante que o professor relacione o conteudo Proteinas
com a tematica dos alimentos. Sugerimos a leitura e discussao do texto:

IMPORTANCIA DOS ALIMENTOS PARA A PROTECAO DA SAUDE:
ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS E /N NATURA

A classificacdo dos alimentos por grau de processamento € a chave para entender
0 que é uma alimentagdo saudavel de verdade.

Alimentos ultraprocessados: sdo formulacSes feitas nas fabricas a partir de diversas etapas
de processamento e que combinam muitos ingredientes, como espessantes,
emulsificantes, corantes, aromatizantes, realcadores de sabor e vdrios outros aditivos.
Costumam conter muito agucar, sal e gordura. Devido a essa formulacdo, sdo viciantes,
por isso tendem a ser consumidos em excesso e a excluir a comida de verdade. No
ultraprocessamento, os alimentos podem perder caracteristicas sensoriais, como cor,
sabor, aroma e textura. Para se tornarem atraentes e mais palataveis, recebem substancias
quimicas que reproduzem artificialmente as caracteristicas originais dos alimentos
naturais, aléem de doses enormes de acucar, sal e gordura.

Por exemplo: Pratos prontos congelados que vao direto para o forno (lasanha, pizza, etc.),
carnes temperadas e empanadas, macarrdo instantaneo, molho de tomate pronto,
refrigerantes, sucos adocados (inclusive em pd), mistura para bolo, achocolatado, biscoito
recheado, sorvetes, balas e guloseimas em geral, salgadinhos de pacote, barrinha de
cereal industrializada, bebidas lacteas e iogurtes adocados e aromatizados, salsichas e
pdes de férma. A gelatina de abacaxi € um ultraprocessado: tem cor, sabor e até cheiro de
abacaxi, mas nenhum nutriente da fruta.

Alimentos in natura ou minimamente processados: devem ser a base da nossa
alimentagdo. Eles sdo os alimentos vendidos como foram obtidos, diretamente de plantas
ou de animais, ou que passaram por pequenas interven¢des, mas que nado receberam
nenhum outro ingrediente durante o processo (nada de sal, aglcar, 6leos, gorduras ou
aditivos). Os melhores alimentos — in natura e minimamente processados — ndo tém
rotulo. Por exemplo: Frutas, legumes e verduras (mesmo os congelados, desde que sem
nenhum tipo de aditivo), raizes, ovos, carnes de boi, de porco, de aves e de peixes, leite,
iogurte natural sem aclcar nem adocante (nem outros aditivos quimicos), arroz, feijdo e
outras leguminosas (como lentilha e grdo-de-bico), ervas frescas e secas, especiarias,
farinhas (de milho, de trigo, de mandioca), frutas secas, cogumelos e castanhas.

Fonte: BRASIL, 2014.

O que fazer com os residuos gerados na preparagao culinaria?

Vocé pode utilizar as cascas de ovos, ricas em calcio, para a producao de adubo de
plantas: Basta lavar as cascas dos ovos com agua corrente e bater no liquidificador até
virar po.
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Prato Principal: Alcatra assada

Objetivos:

- Reconhecer as diferentes estruturas das proteinas e compreender as interagdes intra e

intermoleculares proteicas;

- Compreender a importancia das transformacdes quimicas que ocorrem com aminoacidos

e proteinas para a nutricao e para a saude;

- Obter informagdes a respeito de seguranca alimentar e doencas associadas a

alimentacéo.

Tempo previsto: 2 aulas

Inicie a aula com o seguinte questionamento

Carnes seladas e assadas ficam com uma casquinha escura e saborosa, além de
ficarem vermelhinhas e suculentas por dentro. Qual a relagéo das proteinas da

carne com esses fenémenos?

Agora vamos fazer a preparagao culinaria

A carne pode ser temperada apenas com sal e deve ser levada numa churrasqueira elétrica
ou “grill” para assar. Nao havendo uma churrasqueira, a carne pode ser envolvida com
temperos variados (azeite, alho, cebola, coentro, acafrdo, manjericao, horteld, sal), selada e
assada no forno da cantina da escola com batatas em rodelas.

Nesse momento, o professor pode explorar os fendmenos observados nesta agao.

Quais os nutrientes presentes na carne do
boi?

A carne é rica em todos os aminoacidos
essenciais, acidos graxos, vitaminas do
complexo B (tiamina, riboflavina, niacina,
acido félico, acido pantoténico, vitaminas
B6 e B12) e minerais como o Mg, K, P e
principalmente Fe e Zn.

O ferro encontrado na carne é o mais
facilmente absorvido pelo organismo. E
de todas as carnes, a bovina é a que
apresenta os maiores teores de ferro. Ele
da suporte ao sistema imunologico e faz
parte da composicao da hemoglobina.

A carne bovina também tem uma das
maiores concentracées de zinco, mineral
importante na maioria dos processos
metabdlicos  do  organismo. Sua
deficiéncia pode afetar a funcao de mais
de 60 enzimas.

Quais sdo as proteinas presentes na
carne?

As proteinas mais importantes da carne
sdo as do musculo (miofibrilares). Nela,
estdo presentes a actina e a miosina. Além
do tecido muscular, a carne é composta
de tecido conjuntivo (colageno e elastina)
com fungdo estrutural e o tecido adiposo.
Ha ainda as proteinas sarcoplasmaticas
(mioglobina e a hemoglobina).

A que se deve a cor vermelha da carne
bovina?

A cor vermelha tem relacdo com as fibras
musculares, principalmente com o teor de
mioglobina. Com o cozimento, a
mioglobina adquire cor marrom, se
transformam em melanoidinas.

Fonte: VALLE, 2000.
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Por que a carne escurece ao ser levada ao
forno ou assada?

Por causa da Reagdo de Maillard.

A Reagdo de Maillard € uma complexa
cascata de reagdes em cadeia que
acontece  principalmente  durante o
aquecimento. Essa reacdo quimica ocorre
inicialmente entre um aminoacido e um
carboidrato redutor, obtendo-se produtos
que dao sabor, odor e cor aos alimentos
(nesse Ultimo caso, as melanoidinas). A
casquinha escura e o sabor e aroma da
carne apo6s assada é resultado de
produtos gerados através da reacdo de
Maillard.

A maioria dos alimentos industrializados
que chegam a populacdo  sofrem
processamento térmico, o que garante a
seguranca microbiolégica, a degradacao

de substancias toxicas e o)
desenvolvimento de substancias
resultantes da reacdo de Maillard,

responsaveis pelo aroma, sabor e cor do
alimento.

O armazenamento  prolongado de
alimentos que contém proteinas e agUcares
redutores também podem sofrer a reagdo
de Maillard. Essas reagdes foram
primeiramente descritas em 1912 pelo
bioquimico francés Louis-Camille Maillard.
Mas foi em so 1940 que as pessoas
notaram a conexao entre a reacao de
escurecimento e o sabor, a partir de uma
queixa dos soldados da 22 guerra mundial,
que reclamavam que seus ovos em pod
ficavam escuros e desenvolviam sabores
indesejaveis. Nesse Ultimo caso, a reacao
de Maillard promove a formacao de
substancias indesejaveis.

(SHIBAO; BASTOS, 2011).

Por que a carne muda sua estrutura ao
ser levada ao forno?

A principal alteracao na carne pelo efeito
do calor é a desnaturagdo das proteinas
(quebra de interacao nas moléculas das
proteinas), resultando na expulsdo de
agua e reduzido o rendimento da carne.
O aumento da temperatura pode causar
endurecimento, devido essa perda de
agua. Sao as fibras de elastina (presentes
no tecido conjuntivo) que conferem
textura de borracha na carne cozida, pois
ndo sao desnaturadas pelo efeito do
calor. (VALLE, 2000).

A carne bovina apresenta grande
quantidade de gordura e colesterol?

O consumo excessivo de gordura
(principalmente a saturada) € um fator
importante  no  desenvolvimento  de
doencas cardiovasculares. Mas os teores
de calorias, colesterol e gordura da carne
bovina magra (sem a gordura de
cobertura) sdo baixos, semelhantes aos
da carne branca das aves, e podem ser
consumidos sem exageros. E importante
ressaltar que a gordura é um componente
essencial na dieta humana pois auxilia no
transporte e absor¢cao das vitaminas
lipossoluveis A, D, E e K pelo intestino.
(VALLE, 2000).

Ha uma relacdo da suculéncia da carne
com as proteinas?

Sim. As proteinas tém uma capacidade de
aprisionar agua e isso esta associado a
suculéncia e maciez da carne
(DAMODARAN et al, 2010).

Agora vamos dar continuidade ao estudo das proteinas.
Vamos conhecer as suas quatro estruturas basicas.



A ESTRUTURA DAS PROTEINAS pode ser descrita em quatro niveis de organizacdo:

ESTRUTURA PRIMARIA: E a sequéncia linear
de aminoacidos da cadeia polipeptidica, é | SAIBA MAIS! A hemoglobina, responsavel
determinada geneticamente e é especifica | Pelo transporte de oxigénio na corrente
para cada proteina. A modificacido de sanguinea, apresenta 574 aminoacidos. A
apenas um aminoacido altera a estrutura | substituicdo do sexto aminoacido da

primaria e forma uma proteina diferente. sequéncia, um acido glutamico por uma
valina, provoca a doenca anemia

A caseina, proteina encontrada no leite |  fgiciforme, caracterizada por apresentar
bovino, € constituida por 199 residuos de glébulos  vermelhos com  formato

aminoacidos. Abaixo, temos a sequéncia altamente distorcido.
dos 21 primeiros aminoacidos da caseina.

ESTRUTURA SECUNDARIA: Consiste num & 3 7
arranjo  tridimensional  proveniente  de g"g ‘°C Z .
ligacdes de hidrogénio entre o grupo N-H [ 2 91‘ % %
de uma aminoacido e o grupo C=0 de oo ] ‘*oo k.
outro aminoacido, (Esses grupos sao vistos s % ‘D{r S
exatamente na ligagcdo peptidica). As duas &VU L 4§
estruturas secundarias comuns sdo a o- o folha X\
helice e a folha 3-pregueada. a-hélice 1€ B-pregueada ® ¢ ©

ESTRUTURA TERCIARIA: Consiste num
arranjo  tridimensional proveniente das
interacOes entre os grupos “R” laterais dos
aminoacidos. Podem ser interacdes ibnicas,
ligagdes  de  hidrogénio,  interagdes
hidrofdbicas, ligagdes dissulfeto.

Estrutura terciaria da
proteina ALBUMINA

- Interagdes idnicas: Sdo interacbes decorrentes da atragdo entre cargas de sinais opostos. Ocorre
entre aminoacidos com grupos R de carga negativa com outros com carga positiva.

- Ligagdes de Hidrogénio: Ocorrem entre aminoacidos que apresentam grupamentos laterais R
contendo o grupo —OH ou —NH,,.

- InteragGes Hidrofébicas: Ocorrem entre aminoacidos com grupos R apolares (com apenas atomos
de Carbono e Hidrogénio).

- LigagBes Dissulfeto: Sdo ligacdes covalentes que ocorrem entre dois aminoacidos do tipo cisteina,
que se ligam entre dois atomos de enxofre.

AR <
p . (B 5
ESTRUTURA QUATERNARIA: E a associacdo \\; /«:Q‘ . roti?rf’;esgagggfggm A
de duas ou mais ca{adeias p’olipeptl'dicas para = ; \j@ P formada por quatro '
compor uma proteina funcional. AN cadeias polipeptidicas.

Fontes das ilustracdes: ALBERTS et al, 2011.
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Para que os estudantes compreendam melhor a estrutura das proteinas, o professor
pode fazer uma ANALOGIA com os antigos fios de telefone. “A ideia basica da analogia
é a comparacdo. Para o ensino, a analogia permite a comparacao entre dois dominios, o
analogo, o qual representa o conhecimento familiar aos alunos, e o alvo, que representa
o conhecimento desconhecido”. (LEAL, 2012).

Dessa forma, o fio do telefone sem estar enrolado da a representacdo da estrutura primaria das
proteinas; o fio enrolado em espiral da a representacdo da estrutura secundaria em a-hélice; o fio
enrolado sobre si mesmo da a representacdo da estrutura terciaria; e dois ou mais fios de
telefones diferentes enrolados déo a representagdo da estrutura quaternaria. Observe a ilustragao

abaixo: - _
Primaria Secundéaria  Terciaria Quaternaria
Fonte: (LEAL, 2012).
Fonte da ilustracao: (PERUZZO; CANTO, 2010).
SAIBA MAIS!

- A insulina foi a primeira proteina a ter sua sequéncia priméaria determinada pelo
cientista inglés Frederick Sanger em 1953. (BRUICE, 2006).

- O cabelo é feito da proteina queratina, e esta contétm um grande numero do
aminoacido cisteina, que realiza muitas ligacSes dissulfeto para manter a estrutura
tridimensional da proteina. Pode-se alterar a estrutura do cabelo mudando a posicdo
das ligacGes dissulfeto. Um agente redutor é aplicado no cabelo para reduzir as liga¢des
dissulfeto. Em seguida, um agente oxidante é aplicado no cabelo para dar a forma
desejada (BRUICE, 2006).

Sugestdo de Video

Estrutura Primaria, Secundaria, Terciaria e Quaternaria
Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=Js3ePgRrrOk

Nesse momento, € importante que o professor relacione novamente o conteddo
Proteinas com a tematica dos alimentos. Sugerimos a leitura e discussdo do texto:

ALIMENTACAO E SAUDE

Padrées de alimentacao estdo mudando rapidamente na grande maioria dos
paises e, em particular, naqueles economicamente emergentes. As principais mudancas
envolvem a substituicao de alimentos in natura ou minimamente processados de origem
vegetal (arroz, feijao, mandioca, batata, legumes e verduras) e preparacdes culinarias a
base desses alimentos por produtos industrializados prontos para consumo.




Essas transformaces, observadas com grande intensidade no Brasil, determinam,
entre outras consequéncias, o desequilibrio na oferta de nutrientes e a ingestao excessiva
de calorias. Nesses paises, a frequéncia da obesidade e do diabetes vem aumentando
rapidamente. De modo semelhante, evoluem outras doencas cronicas relacionadas ao
consumo excessivo de calorias e a oferta desequilibrada de nutrientes na alimentacéo,
como a hipertensao (pressdo alta), doengas do coragao e certos tipos de cancer.
Inicialmente apresentados como doencas de pessoas com idade mais avancada, muitos
desses problemas atingem agora adultos jovens e mesmo adolescentes e criancas. Em
contraste com a obesidade, a tendéncia mundial de evolu¢do da desnutri¢do tem sido de
declinio, embora haja grandes variacdes entre os paises e ainda que o problema persista
com magnitude importante na maioria dos paises menos desenvolvidos.

Adotar uma alimentacdao saudavel ndo é meramente questdo de escolha
individual. Muitos fatores — de natureza fisica, econdmica, politica, cultural ou social —
podem influenciar positiva ou negativamente o padrdo de alimentacdo das pessoas.
Contudo, é importante que as pessoas, familias e comunidades conhecam sobre os
alimentos e procurem adotar praticas alimentares promotoras da saude.

Alimentos de origem animal sdo boas fontes de proteinas e da maioria das
vitaminas e minerais de que necessitamos, mas ndo contém fibra e podem apresentar
elevada quantidade de calorias por grama e teor excessivo de gorduras ndo saudaveis
(chamadas gorduras saturadas), caracteristicas que podem favorecer o risco de
obesidade, de doencas do coracdo e de outras doencas crénicas. Por sua vez, alimentos
de origem vegetal costumam ser boas fontes de fibras e de varios nutrientes e geralmente
tém menos calorias por grama do que os de origem animal. Mas, individualmente,
tendem a ndo fornecer, na proporcdo adequada, todos os nutrientes de que
necessitamos. A combinacdo de alimentos de origem animal com alimentos de origem
vegetal — varios tipos de grdos, raizes, tubérculos, farinhas, legumes, verduras, frutas e
castanhas — constituem base excelente para uma alimentacdo nutricionalmente
balanceada e saborosa.

Oleos, gorduras, sal e aclicar sdo produtos alimenticios com alto teor de
nutrientes, mas devem ser usados em pequenas quantidades ao temperar e cozinhar
alimentos e criar preparacdes culinarias. O consumo excessivo de sodio e de gorduras
saturadas aumenta o risco de doengas do coracao, enquanto o consumo excessivo de
aclcar aumenta o risco de carie dental, de obesidade e de varias outras doencas cronicas.
Além disso, 6leos, gorduras e aglcar tém elevada quantidade de calorias por grama.
Oleos e gorduras tém 6 vezes mais calorias por grama do que grdos cozidos e 20 vezes
mais do que legumes e verduras apds cozimento. O acucar tem 5 a 10 vezes mais calorias
por grama do que a maioria das frutas.

E também importante fazer suas refeicdes diarias em horarios semelhantes, comer
devagar, em ambiente apropriado onde ndo haja estimulo para o consumo de
quantidades ilimitadas de alimentos, e comer em companhia, pois evita que comamos
muito rapidamente. Ha muitas informacdes sobre alimentacdo e saude, mas poucas sdo
de fontes confiaveis. Para ter informac¢Bes correras, consulte o guia alimentar para a
populagdo brasileira, desenvolvido pelo Ministéerio da Saude.

Fonte: BRASIL, 2014.
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Objetivos:
- Investigar a desnaturacao proteica do leite;

- Explicar transformacdes quimicas relacionadas ao metabolismo das proteinas em nosso
organismo;

- Avaliar a contribuicdo dessas biomoléculas sobre as propriedades dos alimentos e nas
suas relacdes com o organismo humano, com a sociedade e com o meio ambiente.

Tempo previsto: 2 aulas

Inicie a aula com o seguinte questionamento

Qual a razédo da mudancga de textura e de colorag@o do leite quando ele €
aquecido com acucar? Por que as vezes o leite coalha (coagula, talha) quando a
gente ferve? E se pingarmos limdo ou microrganismos ao leite, ele também vai
coalhar? Qual é o constituinte presente no leite envolvido com a sua coagulagdo?

Agora vamos fazer a preparagao culinaria

Para prepararmos o doce de leite, os ingredientes sdo apenas o leite de vaca e agucar. Para
cada litro de leite vocé deve usar 200 gramas de agUcar. Nesta receita foram utilizados dois
litros de leite e 400g de acucar. Inicialmente o leite ira ao fogo. Ao iniciar a fervura, coloca-
se 0 agucar e mexe-se até engrossar e formar o doce.

Nesse momento, o professor pode explorar os fendbmenos observados nesta agao.

Quais os nutrientes presentes no leite de E quais as proteinas presentes no leite?

vaca? L y :
Ha varios grupos de proteinas no leite:

O leite € um alimento de alto valor aproximadamente 80% sdo do grupo das

biologico por conter na sua composi¢ao
uma variedade de nutrientes como
proteinas, lipidios, carboidratos (lactose),
minerais (Ca, P, Mg, Zn e Fe) e vitaminas
(A, D, E, K e do complexo B). (ANTUNES,
2003).

A lactose é a fonte de energia mais
importante durante o primeiro ano de
vida dos mamiferos, e tem apenas um
terco da dogura da sacarose, e possui
varias aplicacbes em processos
produtivos.

Fonte

caseinas, que sdo fosfoproteinas ricas em
fosforo e no aminoacido prolina e estdo
presentes no leite na forma de particulas
coloidais (micelas). Grande parte do calcio
do leite esta ligada a micelas da caseina,
gue também é uma proteina de facil
digestdo e alto valor bioldgico;
aproximadamente 20% correspondem as
proteinas do soro do leite, que sdo ricas
em aminoacidos essenciais, altamente
digeriveis e rapidamente absorvidas pelo
organismo, sendo utilizadas na industria
alimenticia na forma de suplementos
alimentares, como no whey protein e
BCAA.

- ANTUNES, 2003.
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Por que as vezes o leite coalha (coagula,
talha) quando a gente ferve? E se
pingarmos limdo ou microrganismos ao
leite, ele também vai coalhar?

E a proteina do leite (casefna) que faz o
leite coalhar, em condicdes favoraveis,
como calor e acidez. Quando o leite
coalha, de forma natural, sem nenhum
ingrediente adicionado a ele, é porque a
temperatura pode ter aumentado muito,
ou ainda o periodo de validade do leite
expirou. As vezes, também ocorre o
coalho do leite pelo aumento das
bactérias ja existentes nele, que tornam o
meio acido. Os aditivos acidos (como o
limdo ou vinagre) fazem com que a
caseina induza a producdo de acido latico,
causando o coalho (desnaturacéo) do
leite. (SOUZA, 2013).

O que é a intolerancia a lactose?

E a incapacidade de digerir a lactose
devido a auséncia ou quantidade
insuficiente  de  enzimas  digestivas,
provocando diarreias e célicas abdominais
e isso pode acontecer no ser humano
devido a genética, idade ou doenca. A
intolerancia atinge cerca de 75% da
populacdo mundial. Na maioria dos
mamiferos, a atividade da lactase (enzima
responsavel pela hidrélise da lactose)
diminui apés o desmame, mas, em alguns
grupos  étnicos, como na Europa
Ocidental e seus descendentes, a
atividade da enzima lactase se mantem na
vida adulta, permitindo total digestdo de
grandes quantidades de lactose na dieta.
(RAMALHO; GANECO, 2016)

Ocorre também a reacdo de Maillard ao
se produzir o doce de leite?

Sim. Ocorre a reacao entre a galactose do
leite (devido a suas carbonilas) e
aminoacidos do tipo lisina da proteina
caseina, havendo em seguida a reagdo em
cadeia e formando produtos que dao cor,
sabor e aroma préprios ao doce de leite.

Por que o leite derrama quando ferve?

O calor separa a agua e a gordura, que
tende a subir formando uma pelicula. O
vapor d'agua exerce grande pressdo que
rompe esta barreira e faz com que o leite
transborde.

Agora vamos dar continuidade ao estudo das Proteinas.
Vamos falar sobre a desnaturagéo proteica.

A destruicdao das estruturas secundaria e
terciaria de uma proteina altamente organizada é
chamada DESNATURACAO PROTEICA. Como as

ligagdes responsaveis por manter a forma

tridimensional das proteinas sdo ligacbes mais —
fracas, as proteinas sdo facilmente desnaturadas. As | 4~ )P’,\/J .
proteinas  podem  ser  desnaturadas por | &) &% f OJ ey
aquecimento, agitacdo vigorosa (a0 aumentar o ?‘"‘(fj%»&x ~ 2o~
movimento molecular, rompe as forgas de atragdo), N ) |
alteracdes no pH (modifica as cargas nas cadeias = \k«': il
laterais dos aminoacidos interrompendo interagdes b
iOnicas), solventes organicos e detergentes Slinn e

(interrompem as interacdes hidrofobicas).

Fonte: CAMPBELL; FARRELL, 2007
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VARIOS FENOMENOS DO DIA A DIA QUE ENVOLVEM A DESNATURACAO DE
PROTEINAS.

Ao esterilizar equipamentos cirdrgicos desnaturamos as proteinas de bactérias,
provocando a morte desses organismos.
Quando a clara do ovo é batida ha a desnaturacédo da albumina.

Na preparacao do ceviche, ao adicionar limdo ao peixe cru, ocorrera a desnaturacdo
das proteinas do peixe.

Sugestdo de Video

Desnaturacao das Proteinas
Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=S_IRXWVaiTc

Agora vamos dar continuidade ao estudo das Proteinas.
Vamos falar sobre a digestdo das proteinas em nosso organismo.

Como METABOLIZAMOS as proteinas alimentares em nosso organismo?

Nosso organismo nao utiliza as proteinas da dieta diretamente, elas sdo
processadas e apenas 0s seus aminoacidos constituintes sao utilizados pelo corpo.

A digestdo das proteinas ocorre inicialmente no estdmago, sob a acdo do
acido cloridrico que confere ao meio um pH entre 1 e 2. Essa condicdo provoca a
desnaturacdo da proteina, abrindo a cadeia e facilitando a acdo das enzimas
digestivas. Para estas agirem é necessario que as ligacdes peptidicas estejam expostas.

A pepsina, que é produzida por glandulas situadas nas paredes do estdbmago,
hidrolisa as ligacbes peptidicas formando moléculas menores de polipeptideos que
seguirdo para o intestino delgado.

No intestino delgado, os polipeptideos provenientes do estomago sofrem a
agdo de trés sucos digestivos: do pancreas, do proprio intestino delgado e do figado.
Esses sucos sao alcalinos e, por isso, elevam o pH dos conteddos acidos do estbmago
a um valor proximo de 8. No intestino delgado, os polipeptideos sofrem a acao das
enzimas tripsina, quimiotripsina, elastase, dipeptidases e exopeptidases.

Apés a acdo dessas enzimas, as proteinas ingeridas sao totalmente hidrolisadas
obtendo-se aminoacidos livres e peptideos nao digeriveis. Os aminoacidos livres que
atravessam as paredes do intestino delgado sao absorvidos, passam para a circulagdo
sanguinea e serdo utilizados para a sintese das proteinas necessarias ao organismo. Os
peptideos que nado foram digeridos sdo eliminados pelas fezes.

(NELSON; COX, 2014)

Nesse momento, é importante que o professor relacione o conteddo Proteinas
com a tematica dos alimentos. Sugerimos a leitura e discussao do texto:



IMPLICACOES SOCIAIS E AMBIENTAIS DO CONSUMO DE ALIMENTOS

A opcao por varios tipos de alimentos de origem vegetal e pelo limitado consumo
de alimentos de origem animal implica indiretamente a op¢do por um sistema alimentar
socialmente mais justo e menos estressante para o ambiente fisico, para os animais e para
a biodiversidade em geral. O consumo de arroz, feijao, milho, mandioca, batata e varios
tipos de legumes, verduras e frutas tem como consequéncia natural o estimulo da
agricultura familiar e da economia local, favorecendo assim formas solidarias de viver e
produzir e contribuindo para promover a biodiversidade e para reduzir o impacto
ambiental da producdo e distribuicao dos alimentos.

A diminui¢do da demanda por alimentos de origem animal reduz notavelmente as
emissdes de gases de efeito estufa (responsaveis pelo aquecimento do planeta), o
desmatamento decorrente da criacdo de novas areas de pastagens e o uso intenso de
agua. O menor consumo de alimentos de origem animal diminui ainda a necessidade de
sistemas intensivos de producdo animal, que sdo particularmente nocivos ao meio
ambiente. Tipica desses sistemas € a aglomeracdo de animais, que, além de estressa-los,
aumenta a produgdo de dejetos por area e a necessidade do uso continuo de antibioticos,
resultando em poluicdo do solo e aumento do risco de contaminacdao de aguas
subterraneas e dos rios, lagos e agudes da regido. Sistemas intensivos de produg¢do animal
consomem grandes quantidades de ragdes fabricadas com ingredientes fornecidos por
monoculturas de soja e de milho. Essas monoculturas, por sua vez, dependem de
agrotoxicos e do uso intenso de fertilizantes quimicos, condi¢cGes que acarretam riscos ao
meio ambiente, seja por contaminagao das fontes de agua, seja pela degradacdo da
qualidade do solo e aumento da resisténcia de pragas, seja ainda pelo comprometimento
da biodiversidade.

Alimentos de origem vegetal ou animal oriundos de sistemas que promovem o
uso sustentavel dos recursos naturais, que produzem alimentos livres de contaminantes,
que protegem a biodiversidade, que contribuem para a desconcentracdo das terras
produtivas e para a criacdo de trabalho e que, ao mesmo tempo, respeitam e aperfeicoam
saberes e formas de producao tradicionais sdo chamados de alimentos organicos e de
base agroecoldgica. Quanto mais pessoas buscarem por alimentos organicos e de base
agroecoldgica, maior serd o apoio que os produtores da agroecologia familiar receberdo
e mais proximos estaremos de um sistema alimentar socialmente e ambientalmente

sustentavel. Fonte: BRASIL, 2014.

Apds o estudo sobre as Proteinas, sugerimos a seguinte atividade:

Mapa Conceitual

O professor deve solicitar aos alunos a resolucdo dos MAPAS CONCEITUAIS sobre as
tematicas estudadas durante a sequéncia didatica. “Mapas conceituais sdo diagramas
que indicam rela¢des entre conceitos. A discussdo de mapas conceituais em sala podem
contribuir para que os alunos estabelecam uma compreensdo mais coerente e articulada
de uma determinada rede conceitual”. (LEAL, 2010)
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TERMOS QUE PREENCHEM CORRETAMENTE O MAPA 1

1— Aminoacidos

2 — LigacGes Peptidicas

3 — Amina e Acido Carboxilico

4 — Na pag. 09 tem a férmula geral

5 - Condensacdo ou sintese por
desidratacado

6 — Amida

7 — Essenciais

8 — No essenciais

9 — Sintetizados por nosso organismo

10 — Lisina

11— Metionina

12 — Polipeptideo ou Proteina

13 — Sequéncia linear de aminoacidos

14 — Secundaria

15 — LigacGes de Hidrogénio

16 — a-hélice

17 — Folha B-pregueada

18 — folha de papel dobrada em ziguezague

19 — Arranjo tridimensional proveniente das
interagcdes entre os grupos laterais

20 - Ligagdes de Hidrogénio, lobnicas,
dissulfeto e interacGes hidrofébicas

21— Quaternaria

22 — Desnaturacao Proteica

23 — Aquecimento, agitacdo, mudanca de
pH, entre outros

24 — Cozimento de um ovo

25 — Perda da funcéo da proteina

26 — Globulares

27 — Formato de longos filamentos

28 — Enzimas

29 — Anticorpos

30 — Hormonios

31— Hemoglobina

32 — Colageno e queratina

33 - Simples

34 - Conjugadas
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TERMOS QUE PREENCHEM CORRETAMENTE O MAPA 2
1-0Ovo
2 —Clara
3 — Albumina
4 — Lecitina

7 — Maillard
8 — Leite
9 — Caseina

1 - In natura
13 — Organicos
15 — Obesidade
17 — Estbmago
18 — Cloridrico
19 — Pepsina

21— Aminoacidos

5 - Vitaminas A, D, E, K, B1, B2, B12; aminoéacidos essenciais; fosforo, ferro, gorduras.
6 — Aminoacidos essenciais, acidos graxos, vitaminas do complexo B, minerais como Fe e Zn.

10 — Soja, feijdo, trigo, arroz, milho, lentilhas, ervilhas, amendoim, entre outros.
12 — Frutas, legumes, verduras, raizes, carnes, leite, arroz, leguminosas, castanhas, entre outros.
14 — Ultraprocessados

16 — Pratos prontos congelados, empanados, refrigerantes, achocolatados, biscoitos recheados,
salgadinhos em pacote, guloseimas em geral, entre outros.

20 — Intestino delgado
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