O processador de alimentos
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CONCEITOS A EXPLORAR

. . 1 . . 0 o
|o|og|q ] A||mentos, nutrientes e nutrigdo.

Digestdo e absorcdo.

Reacdes exotérmicas e endotérmicas.

uimica

Calorimetro.

CIUCCICGO Gasto energético.
Fisica : Nutricdo.
oo e L L e o oo oo o
! Esforco.

Intensidade.

COMPETENCIAS A DESENVOLVER

iologia

Descrever processos e caracteristicas do ambiente ou de seres
vivos, observados em microscépio ou a olho nu.

Apresentar, de forma organizada, o conhecimento biolégico
apreendido, através de textos, desenhos, esquemas, gréficos,
tabelas, maquetes etc.

Expressar duvidas, idéias e conclusdes acerca dos fendmenos
biolégicos.

, .
uimica Entender o impacto das tecnologias associadas as Ciéncias
Naturais, na sua vida pessoal, nos processos de produgédo, no

desenvolvimento do conhecimento e na vida social.

Reconhecer ou propor a investigacdo de um problema
relacionado & Quimica, selecionando procedimentos
experimentais pertinentes.

ducacdo
Fisica

Compreender o funcionamento do organismo humano de forma
a reconhecer e modificar as atividades corporais, valorizando-
as como recurso para melhoria de suas aptiddes fisicas.

Desenvolver as nogdes conceituadas de esforco, intensidade e
freqiiéncia, aplicando-as em suas préticas corporais.
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INTERFACE COM OUTRAS DISCIPLINAS

iSiCCI : Movimento e energia.

Termodindmica.

Aspectos socioecondmicos da fome.

eografia

Alimentagdo humana primitiva e moderna.

istéria
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SUGESTOES PARA
EXPLORAR O VIDEO

Biologia

Aproveite o video para fazer uma introdugdio ao

estudo da anatomia e fisiologia do sistema digesti-
vo. Mais do que memorizar a estrutura, o funcio-
namento dos érgdos envolvidos no processo e a
seqiiéncia em que atuam, é preciso compreender
por que os alimentos e a digestdo sdo necessdrios.

Os alunos costumam simplificar a questdo: co-
mer é importante para viver. Explique que o ali-
mento é necessdrio como fonte de energia para o
metabolismo e para a realizacdo de atividades e

Atividade 1

Maria Soledad Mds Gandini

também como fonte de materiais para a sintese de
substéncias com papéis especificos na manutengdo
da vida, e que a digestdo é uma etapa do processo
de nutrigdo (alimentagdio, digestdo, assimilagdo e
eliminagdo de dejetos), necessdria para degradar
o alimento em moléculas mais simples (nutrientes),
que possam ser absorvidas pelas células.

Depois de ter a compreensdo global do proces-
so digestivo os alunos estardo aptos a estudar as
estruturas envolvidas e suas respectivas fungdes.

Uma forma de organizar as informagdes é pe-
dir aos alunos que descrevam as transforma-
¢6es quimicas e fisicas resultantes da agdo de
cada érgédo do tubo digestivo. A descricéo deve
indicar os sucos digestivos envolvidos, as subs-
téncias sobre as quais atuam e os produtos fi-
nais dessa acdo, como no exemplo abaixo.

E importante lembrar que 6rgéos néo dire-
tamente envolvidos na digestdo do alimento
tém papel fundamental no processo, porque
produzem sucos que séo incorporados ao lon-
go do trajeto. Por exemplo, a saliva fabricada
pelas gldndulas salivares chega & cavidade
bucal; a bile gerada pelo figado é conduzida

ao intestino delgado etc.

Transformacées do alimento ocorridas na cavidade bucal O trabalho, que deve identificar
P— — r igestivo em totali-

trituracdo do umedecimento digestdo do : pd ocess: diges VI‘_, © 4 Sl,md,o_:
alimento pelos do alimento amido, produzindo ade, pode ser realizado Individu-
dentes (bolo alimentar] glicose pela almente ou em grupos, e os resul-
pela saliva amilase salivar tados serdo apresentados perante

a classe.
Atividade 2

Aproveite a referéncia feita pelo video a que-
q
bra do amido em acicares simples e desenvol-
va com os alunos a analogia do processo di-
gestivo como uma “fdbrica ao contrério”. Com-
pare a digestdo a uma linha de “desmontagem”

do alimento, de onde se extraem os nutrientes
(moléculas mais simples) que o constituem. Peca
que pesquisem os produtos da quebra de ou-
tras substancias citadas no video: proteinas,
gorduras e carboidratos.

Atividade 3

Proponha aos alunos uma andlise da adequa-

cdo de seus habitos alimentares:

* Peca um registro detalhado de suas refei-
¢6es ao longo de uma semana, incluindo a
quantidade aproximada do que é ingerido.

* Com ajuda de bibliografia especifica (tabe-
las de composicdo de alimentos, de neces-
sidades nutricionais didrias, de fontes de
nutrientes), diga-lhes que identifiquem os
nutrientes fornecidos por cada alimento,
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indicando, sempre que possivel, a quanti-
dade correspondente.

* Sugira entdo que construam uma pirdmide
nutricional, a fim de representar as quanti-
dades de todos os nutrientes ingeridos e
compard-la com as recomendagées para
uma dieta equilibrada, analisando a ade-
quacdo da amostragem de sua dieta.

* Os dados podem ser compartilhados pela
classe, e as conclusoes, discutidas coletiva-
mente, pensando nas necessidades de mo-
dificacdo que as dietas devem sofrer.

* Como aprofundamento, explore os seguin-
tes topicos:

- regulacdo hormonal e nervosa do proces-
so digestivo;

- dietas, deficiéncias nutricionais, obesida-
de e disfuncoes relacionadas a alimenta-
¢do (anorexia, bulimia etc.);

- disfun¢des do sistema digestivo (Glcera,
gastrite etc.);

- integracdo funcional entre os sistemas diges-
tivo e circulatério no fornecimento de nutri-
entes, fontes de energia e dgua as células.

uimica

Os nutrientes, presentes nos alimentos e necessd-
rios & manutencéo das funcées corporais, consti-
tuem-se de moléculas essenciais que ndo sdo sin-
tetizadas pelos seres humanos, ou pelo menos ndo
numa velocidade adequada ao organismo. Os
nutrientes essenciais obtidos pela dieta sdo:

— energéticos (carboidratos, gorduras e proteinas);

— dcidos graxos;

Informacdes Uteis sobre conteddo energético

José Carlos de A. Bianchi

— aminodcidos;

— vitaminas;

— sais minerais.
Quando os alimentos sdo digeridos, as moléculas
dos nutrientes se fragmentam em moléculas me-
nores, facilitando sua absorgdo pelas paredes do
intestino. A partir dai, comega sua distribuicdo,
via circulagdo sangiinea.

* O metabolismo dispde de mecanismos com-
plexos para atender as necessidades do cor-
po e suprir rapidamente modificagdes na de-
manda energética. Doengas como diabetes e
obesidade estdo relacionadas ao seu mau fun-
cionamento.

* Moléculas de carboidratos, gorduras e prote-
inas servem como fonte de energia para o cor-
po realizar trabalho e manter a temperatura.
O processo é possivel pela agdo oxidativa do
oxigénio nos organismos vivos. Os produtos
finais sdio gés carbénico e dgua; o nitrogénio
é convertido em uréia e eliminado pela urina.

* Uma pessoa sadia que realiza trabalho mo-
derado deve consumir o equivalente a 3.000
kcal didrias em alimentos.

* A relagdo entre a quantidade de alimentos e a
energia disponibilizada para o corpo é obti-
da, experimentalmente, submetendo & combus-
tdo uma quantidade padrdo de nutriente no
interior de um calorimetro. A quantidade de

calor liberada na combustdo é o contetdo

energético do alimento:

— gordura pura libera na combustdo aproxi-
madamente 9 kcal por grama de gordura
queimada;

— carboidratos e proteinas liberam aproxima-
damente 4 kcal por grama de substancia sub-
metida & combustdo.

* As leituras obtidas no calorimetro podem ser
transferidas para os processos oxidativos dos
organismos vivos, uma vez que a quantidade
de calor liberada na combustéo depende dos
reagentes e produtos e independe das etapas
pelas quais os produtos sdo alcancados ou
produzidos.

* O sistema internacional (SI) determina que
quantidades de energia sejam expressas em
joules (J). O conteddo energético dos alimen-
tos é expresso em calorias (Cal).

* Os termos diet e lighttém origem no marketing
promovido pelas indistrias de alimentos, e
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definem-se da seguinte forma:

- diet: alimentos que contém aglcares ndo
metabolizados pelo organismo (por isso ndo
causam efeitos sobre pessoas diabéticas);

— light: alientos produzidos com menos calo-
rias em relacdo ao seu equivalente. A redu-

¢do calérica varia para cada segmento
numa faixa de 15 a 20%. Um alimento light
pode ter reducdo calérica em relacdo aos
carboidratos e manter uma elevada taxa de
gorduras (indesejével para pessoas obesas,
por exemplo).

Atividade 1

A partir do conteiddo energético dos nutrien-
tes, calcule o valor calorifico, em kcal, de uma
fatia de 100 g de queijo prato, cuja compo-

sicdo em massa é:
30% de proteinas; 36% de gorduras;
9% de carboidratos.

Atividade 2
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Experiéncia

1° passo. Prepare uma solugdo fervendo dgua
e alguns pedagos de batata.

2° passo. Transfira 10 ml dessa solugdo (& tem-
peratura ambiente) para dois copos comuns
de vidro. Cada copo deve conter 10 ml dessa
solugdio de égua e amido (extraido dos peda-
(oo} de bqtotc, durante a fervura).

3° passo. No primeiro copo, acrescente 5 ml de
saliva.

4° passo. Apés 15 minutos, adicione gotas de

solugdio de iodeto nos dois copos.

A saliva contém ptialina, uma enzima que que-
bra a molécula de amido, reduzindo-a &
maltose. O teste do iodeto deve ser positivo (tor-
nando a solugdio roxa) no copo sem saliva.

Observagdo: A experiéncia pode ser realizada com
as duas solucdes do segundo passo previamente res-
friadas em uma geladeira, executando-se os passos
3 e 4 para avaliar a agdio da ptialina a uma tempe-
ratura inferior.

Educagéo Fisica

O video aborda uma temdtica fundamental na vida
do adolescente: sua percepgdo do fenémeno da
transformagdo corporal e as implicagdes estéti-
cas e culturais ai envolvidas. Proponha aos alu-
nos algumas questdes para debate:

— Como engordamos?

- Como emagrecemos?

C onsulte também

BARBANTI, Valdir. Aptiddo fisica: um convite & saide. Séo

Paulo, Manole, 1990.

Marcos Garcia Neira

— Como se déo essas transformacées?

- Qual a importéncia de uma alimentacdo equi-
librada?

Em seguida, procure fazé-los repensar seus hébitos,
tendo em mente os conhecimentos cientificos apre-
sentados e destaque a importéncia de uma alimenta-
¢dio que contenha elementos de todos os grupos.

FENNEMA, Owen. Quimica de los alimentos. Zaragoza,
Acribia, 1993.



