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CONCEITOS A EXPLORAR

uimica : Fun¢des orgdnicas.

Fermentacdo.

Substantivos que podem ou ndo ser contados (alimentos e

bebidas).
o)

nglés

I . .
, Frases imperativas.

COMPETENCIAS A DESENVOLVER
uimica Traduzir a linguagem discursiva em linguagem simbélica da

Quimica e vice-versa. Utilizar a representacdo simbélica das
transformagdes quimicas e reconhecer suas modificagdes ao
longo do tempo.

Identificar fontes de informacdo e formas de obter informacdes
relevantes para o conhecimento da Quimica (livro, computador,
jornais, manuais etc.).

Compreender dados quantitativos, estimativas e medidas,
compreender relacdes proporcionais presentes na Quimica
(raciocinio proporcional).

A
ng|es Utilizar as estratégias verbais e ndo-verbais para compensar as
falhas, favorecer a efetiva comunicacéo e alcancar o efeito

pretendido em situacdes de produgdo e leitura.

Analisar os recursos expressivos da linguagem verbal,
relacionando textos/contextos mediante a natureza, funcdo,
organizagdo, estrutura, de acordo com as condigdes de
producdo/recepgdo (intengdo, época, local, interlocutores
participantes da criagdo e propagagdo de idéias e escolhas,
tecnologias disponiveis).

Compreender de que forma determinada expressdo pode ser
interpretada em razdo de aspectos sociais e/ou culturais.

—ccdlocoocooocooodocoooo|lboco oo oo d oo oo s b s s oo

® 06 06 06 0 0 0 0 0 o




iologia

INTERFACE COM OUTRAS DISCIPLINAS

! . -
i Metabolismo humano e fermentacdes.
SRt

Estudo dos alimentos e sua funcdo.

eografia

SUGESTOES PARA

Produgdo agricola.

EXPLORAR O VIDEO

Quimica

Claudia Amoroso Bortolato Elias

Para discutir com a classe o consumo do dlcool
ingerivel, encaminhe antes uma aula a respeito das

roducdo do dlcool

Chama-se dlcool (ou etanol, ou dlcool etilico) a
todo composto orgénico que possua uma hidroxila
|igodc a um atomo de carbono saturado. Trata-se
de um |iquio|o incolor, voldtil, com cheiro e sabor
caracteristicos, produzido por fermentacdo de
subst@ncias acucaradas ou amildceas, ou median-
te métodos sintéticos.

Industrialmente, o dlcool pode ser obtido medi-
ante trés processos:

© petr6|eo: o eteno, gds resultante do craqueamento

A Igumas bebidas comuns

Vinho. Como nédo é separado da mistura fer-
mentada, apresenta menor teor alcodlico que as
bebidas destiladas e contém fortes agentes
aromatizantes fornecidos pela fruta ou vegetal
de que foi fermentado. Os vinhos de mesa apre-
sentam de 11 a 14% de dlcool por volume. Para
vinhos doces a fermentagdo é interrompida num
estdgio precoce, mantendo maior quantidade de
agbcar e diminuindo conseqiientemente o teor

diversas caracteristicas desse produto, citando exem-
plos de destilagdio, produgdo, industrializagéio etc.

do petréleo, produz dlcool por hidratagdo;

* carvdo: o carvdo coque é transformado em
carbureto, este em acetileno, em etanal e por
0ltimo reduzido a etanol;

* carboidratos: sob agdo da zimase, provocada
pelo microorganismo Saccharomyces cer-
vistas, a glicose (obtida a partir da uva, da
cana-de-acicar, da beterraba e de diversas
frutas e vegetais) é fermentada e transforma-
da em élcool.

alcodlico. Vinhos mais fortes como o porto sdo
obtidos com a adigdo de conhaque (destilado

de vinho).

Uisque. Bebida de alto teor alcodlico (entre 40 e
50%) destilada de cereais, feita a partir de cevada,
centeio ou quc|quer outro cereal que tenha sido
maltado e fermentado. A maioria é fabricada a partir
de uma mistura de uisque de malte puro com um
outro cereal. O nome whisky é derivado da palavra
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gélica visgebeatha, que significa “dgua da vida”.
Vodca. Criada na Rissia, é destilada principal-
mente a partir do fermentado de batatas; em prin-

feitos do dlcool sobre o organismo

O etanol no organismo humano é rapidamente ab-
sorvido e, no figado, é oxidado a acetaldeido, re-
agdo catalisada pela enzima élcool desidrogenase.
Essa reagdio é praticamente idéntica & que ocorre
na Gltima etapa da fermentacdo alcodlica por leve-
duras, sé que nesse caso em sentido inverso. Nela
hd a oxidacdo do dlcool a acetaldeido e reducdo
de uma coenzima a nicotinamida (ou dcido
nicotinico), vitamina do complexo B as vezes cha-
mada de PP, preventiva da pelagra.

O equilibrio da reagdo favorece a formagdo
de etanol, mas sua oxidagdio prossegue gragas &
conversdo de acetaldeido em acetato, catalisada
pelo acetaldeido desidrogenase mitocondrial. O
acetato origina acetil-CoA, e nesse ponto o me-

Atividade

cipio, é isenta de dacidos carboxilicos (produto
da oxidacdo de dlcoois) e, dessa forma, isenta
de ésteres, portanto ndo apresenta aroma.

Ressaca

tabolismo de etanol se confunde com o de
carboidratos, lipideos ou proteinas, que também
originam acetil-CoA.

Dessa forma, o consumo moderado de bebidas
alcodlicas significaria apenas um consumo a mais
de calorias. Todavia, quando hd ingestdo constan-
te de etanol, nem sequer seu contetdo calérico é
aproveitado, pois o organismo acaba seguindo
uma via metabélica minoritdria que oxida o etanol
sem produgdo de ATP, a molécula armazenadora
de energia. A ingestdo de etanol por um longo pe-
riodo determina a inducdo de outras enzimas; as-
sim, a ingestdo de grandes quantidades de dlcool,
como no caso do alcoolismo crénico, traz inGme-
ras conseqiiéncias danosas ao organismo.

Proponha uma pesquisa sobre a composi¢éo de
diversas bebidas e seus efeitos sobre o orga-
nismo humano, enfatizando os perigos da
ingestdo de dlcool. Dé alguns exemplos de subs-

tancias: dcidos succinico e acético, glicerina,
furfural, élcoois superiores (amilico, isoamilico,
propilico, isopropilico, butilico, isobutilico),
aldeido acético e outras.

Inglés

Aproveitando ao méximo a oportunidade propi-
ciada pelas legendas em inglés, trabalhe os de-
talhes do texto, tanto do ponto de vista da lingua
quanto da compreensédo e ampliagdo do contet-
do do video. A proposta é que os alunos estu-
dem a contagem de substantivos em inglés e as
formas de agrupar os que ndo podem ser conta-
dos e de expressar quantidades. Também deve-
rdo aprender nomes de alimentos e de érgdos
do corpo humano, pensando nos efeitos (benéfi-
cos ou ndo) de cada alimento.

Atividade 1

Sandra Tatiana Baumel Durazzo

Atencdo

O tema do alcoolismo certamente instigaré o
interesse dos alunos, pois o problema é muito
presente em sua realidade. Se houver espaco,
promova um debate, avaliando antes se o grupo
tem condi¢oes de realizé-lo em inglés, ou entéo
colete em inglés apenas as informagdes centrais
apresentadas no video para servirem de apoio
a discussdo.

e Exiba o video quantas vezes for necessa-
rio, parando de vez em quando para que
os alunos comentem o que estdo entenden-

do. Como as legendas sdo em inglés é pre-
ciso dar-lhes o tempo necessdrio para re-
fletir sobre o que léem.
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* Peca que descrevam as causas da ressaca
e também as maneiras de preveni-la. Isso
deve ajuda-los a fixar os detalhes do texto
narrado e iniciar o trabalho com o vocabu-
lério. Corrija a pronincia, segundo o video.

* Peca para anotarem todos os substantivos
que ndo podem ser contados, discutindo
como identificam os que podem e os que

ndo podem sé-lo. Depois, trabalhe a ma-
neira de quantificar os substantivos que
ndo podem ser contados partindo dos
exemplos do video.

* Proponha ampliar a lista de substantivos
fazendo uma comparagdo com a lingua
portuguesa, para perceber a variacdo de

Atividade 2

* Organize grupos e proponha que compi-
lem receitas “saudaveis”, pesquisando as
necessidades do corpo e a importancia de
cada grupo de alimentos.

* Apés reunir dados, cada grupo elabora suas
healthy recipes e as apresenta aos colegas,
explicando o papel dos alimentos utiliza-
dos. Eles devem escrever a receita em in-
glés, buscando os nomes dos ingredientes
no diciondrio. Fale das diferentes formas
de quantificar os alimentos em paises de
lingua inglesa, como Inglaterra, Estados

Unidos, Africa do Sul e outros.

* Para finalizar o trabalho, sugira a elabo-
ragdo de um livro de receitas, acompanha-
das dos beneficios para a saide de cada
uma, que serd distribuido para os pais e
outros alunos da escola.

e Como atividade complementar, se for pos-
sivel realizar tal proposta no espaco da
escola, pesquise uma receita para prepa-
rar junto com os alunos. Os enderecos de
internet sugeridos a seguir serdo Uteis
para isso.

Receitas na internet

interessantes sobre os alimentos.

<http:/ /www.homeschoolzone.com/m2m/healthycooking.htm>
Contém diversas receitas em inglés, inclusive algumas dedicadas a pessoas com algum tipo de
disfungdo, como hipoglicérides, diabetes, obesidade, colesterol etc.

<http:/ /www.mit.edu:8001/people/wchuang/cooking/cooking.htm>
Receitas classificadas por pais e por tipo de comida. Também apresenta informagées sobre as
diferentes maneiras de expressar medidas e as tabelas de conversao. Ha algumas informacdes
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