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APRESENTAÇÃO 

Este ebook tem a finalidade de apresentar a Divulgação científica  e suas 

possibilidades de utilização no contexto da educação, ao mesmo tempo que utiliza as 

informações sobre a importância da nutrição para os jovens a partir dos 

conhecimentos difundidos por meio dos conceitos da química dos alimentos.  

Este trabalho ® desenvolvido em uma unidade polit®cnica denominada ñA 

importância da nutrição para os jovens - Novas recomenda­»esò com a participa­«o 

de vinte e oito (28) discentes dos cursos técnicos integrados ao ensino médio do 

Campus Uberlândia Centro. Os cursos técnicos estão identificados nos folders com 

as siglas: Com - Comércio, DS - Desenvolvimento de Sistemas e PJD - Programação 

de Jogos Digitais. 

A proposição da temática relacionada à divulgação científica envolvendo os 

fundamentos da Química no contexto da Nutrição para Adolescentes e Jovens, se 

justifica à luz do preconizado na legislação nacional do Fundo Nacional de 

Desenvolvimento da Educação (FNDE), cujas novas diretrizes e normativas 

(2025/2026) limitaram severamente o uso de produtos processados  e 

ultraprocessados  na merenda pública e nas lancheiras, bem como na 

comercialização de produtos nas cantinas das escolas, por entender, a partir do 

comunicado por inúmeras pesquisas científicas contemporâneas,  que a nutrição  de 

seres em formação biológica e psicossocial  pode ser prejudicada ao se oferecer e 

incentivar o consumo de alimentos processados e ultraprocessados. Agora, o teto 

máximo para aquisição desses itens caiu para 10%, exigindo obrigatoriedade de 

alimentos ricos em ferro heme e uma alta variedade de itens in natura.  

Destaca-se, também, o anunciado na  Lei de Diretrizes e Bases (LDB) que 

considera fundamental para a formação de adolescentes e jovens, a garantia  da 

formação integral do aluno  de maneira a adotar um trabalho voltado para a 

construção de seu projeto de vida  e para sua formação nos aspectos físicos,  

cognitivos  e socioemocionais , além da preparação básica para o trabalho e a 

cidadania do educando , para continuar aprendendo, de modo a ser capaz de se 

adaptar, com flexibilidade, a novas condições de ocupação ou aperfeiçoamento 

posteriores e o aprimoramento do educando como pessoa humana. Nessa formação, 

inclui-se a formação ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do 

pensamento crítico para a compreensão dos fundamentos científico-tecnológicos dos 

processos produtivos , relacionando a teoria com a prática, no ensino de cada 

disciplina. Nesse contexto, os fundamentos científicos-tecnológicos e processos de 

produção de alimentos  também estão incluídos.  Portanto, considera-se que o 

oferecimento aos adolescentes e jovens de conhecimentos sobre os fundamentos 

científicos presentes em sua alimentação, se constitui como fundamental e 

indispensável para a consecução dos objetivos propostos na LDB, no que concerne 

à formação integral de adolescentes e jovens, buscando-se contribuições aos 

Princípios e Fins da Educação Básica, elegidos pela LDB, que preconiza a 
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valorização da experiência extraescolar e a  vinculação entre a educação escolar, o 

trabalho e as práticas sociais dos educandos, buscando-se a sua formação integral 

e cidadã.  

A proposta apresenta um conjunto de objetivos e o resultado está sendo 

apresentado neste produto digital. Destacam-se os objetivos a) Diferenciar a Química 

Inorgânica e a Química Orgânica dos Alimentos; b) Identificar e compreender as 

propriedades das substâncias químicas presentes na composição dos Alimentos In 

natura, processados, minimamente processados e ultraprocessados; c) Definir e 

identificar os alimentos Processados, Minimamente processados e Ultraprocessados; 

d) Identificar os tipos de substâncias químicas na composição dos ingredientes dos 

alimentos: química natural ou química sintética; e) Conhecer a Química das 

Vitaminas, dos Sais Minerais, dos Carboidratos, das Proteínas e Aminoácidos;  f) 

Identificar os tipos de substâncias químicas adicionadas intencionalmente aos 

alimentos - os Aditivos; g) Utilizar os recursos digitais para pesquisar as informações 

e elaborar folders referentes aos resultados para a divulgação; h) Planejar e organizar 

folders com enfoque em divulgação científica. 

Neste ebook estão elencados o resultado das pesquisas dos discentes e suas 

propostas de divulgação dos conceitos que tiveram a oportunidade de estudar e 

pesquisar, apresentado infográficos que divulgam os conceitos a partir dos resultados 

alcançados, e que possam contribuir para o letramento científico a partir da divulgação 

das moléculas químicas que colaboram para o entendimento da temática escolhida. 

 

Profª. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Júnior 
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1 A QUÍMICA E OS ALIMENTOS 

A parte teórica da Unidade politécnica constituiu-se na apresentação dos 

fundamentos da química dos alimentos contextualizados à alimentação referenciada 

como saudável no Guia Alimentar para a População Brasileira (Brasil, 2014). 

Destaca-se que a alimentação se constitui como uma ação que nos leva a 

muito mais do que apenas suprir uma necessidade fisiológica. A alimentação conecta 

saúde, cultura, identidade, afeto e qualidade de vida. Garantir uma alimentação 

adequada e saudável significa assegurar que as pessoas tenham acesso contínuo a 

alimentos nutritivos e seguros, não apenas segurança em relação aos aspectos 

microbiológicos, mas, também, em relação à sua composição química, principalmente 

no que diz respeito à presença de aditivos intencionais.  Nesse sentido, o 

conhecimento sobre a Química dos Alimentos se estabelece como ferramenta com 

potencial estimulador e mediador da construção do conhecimento científico dos 

estudantes, possibilitando a formação científica necessária para a realização de 

escolhas conscientes e saudáveis (Damodaran; Parkin; Fennema, 2018; Liberato, 

2020).  

A compreensão dos aspectos científicos, especificamente à Química dos 

Alimentos, relacionados à alimentação, é essencial para a formação de indivíduos 

capazes de tomar decisões conscientes sobre sua própria saúde e sobre os impactos 

de suas escolhas na sociedade e no ambiente. Dessa forma, a alimentação torna-se 

um importante instrumento de promoção da saúde, da cidadania e da 

sustentabilidade, integrando conhecimentos químicos, nutricionais, culturais, sociais 

e ambientais necessários para a construção de hábitos alimentares saudáveis e 

responsáveis (Brasil, 2014; Liberato, 2010).  

O estudo da Química dos Alimentos desempenha papel fundamental na 

construção do conhecimento científico necessário à compreensão da composição, 

das transformações e dos efeitos dos alimentos sobre o organismo humano. Ao 

investigar a natureza química dos nutrientes, aditivos, contaminantes e compostos 

bioativos, presentes nos alimentos, essa área do conhecimento fornece subsídios 

para a avaliação crítica das informações relacionadas à alimentação e à saúde 

(Damodaran; Parkin; Fennema, 2018; Liberato, 2020). 

A formação desse arcabouço científico possibilita aos estudantes 

desenvolvimento da autonomia na interpretação de rótulos, da compreensão dos tipos 

de alimentos e dos processos industriais, da identificação de riscos e benefícios 

associados ao consumo de determinados produtos e na análise das relações entre 

alimentação, saúde e qualidade de vida. Dessa forma, o conhecimento em Química 

dos Alimentos contribui para a realização de escolhas alimentares mais conscientes, 

fundamentadas em evidências científicas e compatíveis com a promoção da saúde 

individual e coletiva. 
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1.1 Categorias dos Alimentos 

As quatro categorias de alimentos são definidas de acordo com o tipo de 

processamento empregado na sua produção: 

A primeira reúne alimentos in natura: alimentos in natura são aqueles obtidos 

diretamente de plantas ou de animais (como folhas e frutos ou ovos e leite) e 

adquiridos para consumo sem que tenham sofrido qualquer alteração após deixarem 

a natureza (Brasil, 2014). 

Segunda categoria: alimentos minimamente processados. São alimentos in 

natura que, antes de sua aquisição, foram submetidos a alterações mínimas, tais 

como: limpeza, remoção de partes não comestíveis, secagem, embalagem, 

pasteurização, resfriamento, congelamento, moagem e fermentação. No 

processamento mínimo, não há agregação de sal, açúcar, óleos, gorduras ou outras 

substâncias ao alimento. Também temos alguns produtos considerados minimamente 

processados aqueles que são extraídos de alimentos in natura ou diretamente da 

natureza e usados pelas pessoas para temperar e cozinhar alimentos e criar 

preparações culinárias. Exemplos desses produtos são: óleos, gorduras, açúcar e sal 

(Brasil, 2014). 

A terceira categoria são os Alimentos processados. São alimentos produzidos 

a partir da adição de sal ou açúcar ou óleo ou vinagre a um alimento in natura ou 

minimamente processado. As técnicas de processamento desses produtos se 

assemelham a técnicas culinárias, podendo incluir cozimento, secagem, fermentação, 

acondicionamento dos alimentos em latas ou vidros e uso de métodos de preservação 

como salga, salmoura, cura e defumação. Alimentos processados em geral são 

facilmente reconhecidos como versões modificadas do alimento original (Brasil, 2014; 

Silva, 2021).  

A quarta categoria é dos alimentos ultraprocessados, que corresponde a 

produtos cuja fabricação envolve diversas etapas e técnicas de processamento e 

vários ingredientes, muitos deles de uso exclusivamente industrial, exemplos incluem 

refrigerantes, biscoitos recheados, ñsalgadinhos de pacoteò e ñmacarr«o instant©neoò 

(Silva, 2021). 

A fabricação de alimentos ultraprocessados, é industrial e envolve diversas 

etapas e técnicas de processamento e muitos ingredientes, incluindo sal, açúcar, 

óleos e gorduras e substâncias intencionalmente adicionadas e de uso 

exclusivamente industrial.  
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2 DIVULGAÇÃO CIENTÍFICA 

A divulgação científica é uma ponte crucial entre o conhecimento técnico e o 

público em geral, permitindo que descobertas complexas e avanços científicos 

cheguem a um público mais amplo. Nesse contexto, os artigos de divulgação científica 

desempenham um papel vital. 

Os artigos de divulgação científica são textos produzidos com o objetivo de 

tornar o conhecimento científico acessível a leitores não especializados. 

Diferentemente dos artigos acadêmicos, que utilizam linguagem técnica e são 

direcionados a especialistas, esses textos priorizam a clareza, a objetividade e a 

didatização das informações. Isso significa que conceitos complexos são explicados 

de forma simplificada, muitas vezes com o auxílio de exemplos, analogias e recursos 

visuais. 

Entre as principais características desse gênero textual, destaca-se o uso de 

uma linguagem mais acessível, sem abrir mão da precisão científica. Além disso, há 

uma preocupação em despertar o interesse do leitor, frequentemente por meio de 

títulos atrativos, perguntas instigantes e temas relacionados ao cotidiano. Outro 

aspecto importante é a contextualização: os conteúdos são apresentados de modo a 

evidenciar sua relevância social, tecnológica ou ambiental. 

No Brasil, há diversos exemplos de veículos e produções relevantes na área 

de divulgação científica. Revistas, portais digitais e iniciativas institucionais têm 

contribuído significativamente para aproximar a ciência da sociedade. Esses espaços 

abordam temas variados, como saúde, meio ambiente, tecnologia e educação, 

sempre buscando traduzir o conhecimento científico para uma linguagem 

compreensível. 

Assim, os artigos de divulgação científica cumprem um papel essencial na 

democratização do conhecimento, promovendo o acesso à informação de qualidade 

e estimulando o pensamento crítico da população. Em um mundo cada vez mais 

orientado pela ciência e pela tecnologia, sua importância tende a crescer ainda mais. 

2.1 Formas de divulgação científica 

A divulgação científica pode assumir diferentes formatos, cada um com 

características próprias e estratégias específicas para alcançar o público. A seguir, 

alguns dos principais formatos; 

Artigos de divulgação científica . São textos escritos voltados ao público não 

especializado, publicados em revistas, jornais ou sites. Utilizam linguagem clara e 

acessível, evitando jargões técnicos ou explicando-os quando necessário. Seu 

objetivo é informar e despertar o interesse do leitor sobre temas científicos, muitas 

vezes relacionando-os ao cotidiano. Costumam apresentar explicações, exemplos e, 

em alguns casos, entrevistas com especialistas. 
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Reportagens científicas . Diferentemente dos artigos, as reportagens têm 

caráter mais investigativo e jornalístico. Elas exploram um tema científico em 

profundidade, trazendo diferentes fontes, dados, opiniões de especialistas e 

contextualização social. São comuns em revistas e portais de jornalismo e ajudam o 

p¼blico a compreender n«o apenas o ño queò da ci°ncia, mas tamb®m o ñcomoò e o 

ñporqu°ò. 

Vídeos e documentários científicos . Esse formato utiliza recursos 

audiovisuais para explicar conceitos e apresentar descobertas científicas. Pode incluir 

animações, experimentos, entrevistas e imagens reais, facilitando a compreensão de 

temas complexos. É muito eficaz para atingir públicos amplos, especialmente em 

plataformas digitais, pois combina informação com entretenimento. 

Podcasts científicos . Os podcasts são conteúdos em áudio que abordam 

temas científicos de forma acessível e muitas vezes descontraída. Permitem 

discussões mais longas e aprofundadas, frequentemente com a participação de 

especialistas. São ideais para quem busca aprender enquanto realiza outras 

atividades, como dirigir ou caminhar. 

Infográficos e materiais visuais . Este formato combina texto e elementos 

visuais, como gráficos, ilustrações e diagramas, para apresentar informações de 

forma rápida e clara. É especialmente útil para explicar processos, dados estatísticos 

ou comparações, tornando o conteúdo mais didático e fácil de memorizar. 

Redes sociais e divulgação digital . Plataformas como redes sociais são 

amplamente utilizadas para divulgar ciência de forma breve e dinâmica. Posts, 

threads, vídeos curtos e animações permitem alcançar grandes públicos, 

especialmente jovens. Nesse formato, a linguagem é ainda mais simplificada e direta, 

buscando engajamento e compartilhamento. 

Palestras e eventos científicos abertos . Incluem conferências, feiras de 

ciência e apresentações públicas voltadas ao grande público. Nesse formato, há 

interação direta entre cientistas e audiência, possibilitando perguntas e debates. É 

uma forma importante de aproximar a ciência da sociedade e estimular o interesse 

por temas científicos. 

Cada um desses formatos contribui, à sua maneira, para tornar o conhecimento 

científico mais acessível e relevante para a população em geral. 
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3 PRODUÇÃO DOS DISCENTES: ALIMENTAÇÃO 

SAUDÁVEL 

São dezesseis (16) trabalhos que fazem divulgação científica a partir dos 

conhecimentos adquiridos nas atividades da Unidade Politécnica e suas pesquisas. 

Os alunos participantes desta UCP são oriundos de todos os cursos técnicos 

integrados ao ensino médio do Campus Uberlândia Centro, que são: Comércio (Com), 

Desenvolvimento de Sistemas (DS) e Programação de Jogos Digitais (PJD). 

A proposta da atividade foi o desenvolvimento de um infográfico apresentando 

a comunicação de informações sobre a temática da nutrição - com ênfase na 

composição química dos alimentos e dos conceitos de química envolvidos -, 

considerando que deveriam apresentar o tema escolhido com a linguagem acessível 

aos jovens e ao mesmo tempo contribuir para o letramento científico, indicando as 

fórmulas estruturais das moléculas e suas propriedades, que contribuíssem para a 

explicação da temática. 

Neste capítulo, estão inseridos os infográficos elaborados que apresentam 

informações sobre a alimentação saudável e desenvolvidos como a primeira atividade 

da UCP. 

Pode-se observar que as produções são variadas em conteúdo e disposição 

gráfica, indicando a multiplicidade de experiências e conhecimentos técnicos que eles 

possuem. Alguns desenvolveram o infográfico em uma página e outros 

desenvolveram em duas páginas, considerando que o folder pode ter frente e verso 

ou somente frente. 
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3.1 Tipos de Gorduras 

Augusto Gonçalves Barbosa (3º Com) e Ricardo Silva Teixeira (3º Com) 

 

  



Divulgação Científica: A Importância da Nutrição para os Jovens 

Profª. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr  12 

3.2 Alimento com Gordura Insaturada 

Isadora Assalin Dias (3º PJD) 
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3.3 Gorduras: Heróis ou Vilões? 

Heitor Camilo de Sousa (2º DS) 
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3.4 Gorduras Trans 

Pedro Lucas Ferreira Souza (3º Com) 
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3.5 Diferença entre Gordura Saturada e Insaturada 

Maria Fernanda Santos Silva (3º Com) 
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3.6 A Química do Açúcar nos Energéticos 

Isabella Alves de Medeiros (2º Com), Kauê Borges Fernandes (2º PJD) e Vandeir Alves de Araujo Junior (2º Com) 
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3.7 Açúcar: Pode ser Bom? 

Emmily Vitória Gonçalves Silva Freiras (2º PJD), Maria Clara Agapito de Aguiar (2º Com) e Pietra Santos de Moraes (2º Com)  
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4.8 Carboidratos 

Julia Pereira Lopes (2º DS) e Matheus Cardoso Araújo (3º DS) 
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3.9 Consuma Peixes 

Giovana Cunha Sales Veríssimo (3º) e Kaique Eduardo Martins Costa (3º DS) 
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3.10 Ômega 3: O que é? 

Gabriel Pereira Dutra (2º PJD) e Vinicius Roberto Gomes Rodrigues (2º PJD) 
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3.11 Por Que a Maçã Escurece? 

Ana Vitória Leite Guimarães (2º Com) e Lavínia Rezende Rodrigues (2º Com) 
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3.12 O Que é um Alimento Orgânico? 

Deyvid Rodrigo da Silva Nogueira (2º PJD) e Pyetro Aurelio Araújo da Silva (2º PJD) 

 

 



Divulgação Científica: A Importância da Nutrição para os Jovens 

 

Profª. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr   25 

3.13 Sorvete 

Júlio Cézar Monteiro Pinheiro (2º Com) 
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3.14 Os Lipídios 

Fábio de Oliveira Afonso Pereira (3º PJD) 
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3.15 Manteiga Caseira Fácil 

Damylene Eduarda Soares Oliveira (2º DS) e Rebeca Souza Silva Domingues (2º DS) 
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3.16 Como Diferenciar os Tipos de Alimentos? 

Maria Elizabeth Morais de Oliveira (3º Com) 
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4 PRODUÇÃO DOS DISCENTES: OS 

ULTRAPROCESSADOS 

São dezesseis (16) trabalhos que fazem divulgação científica a partir dos 

conhecimentos adquiridos nas atividades da Unidade Politécnica e em suas 

pesquisas. 

A proposta da atividade foi o desenvolvimento de um folder apresentando a 

comunicação de informações sobre a temática da nutrição a partir dos conceitos de 

química. Considerando que deveriam apresentar o tema escolhido com a linguagem 

acessível aos jovens e ao mesmo tempo contribuir para o letramento científico, 

indicando moléculas que contribuíssem para a explicação da temática. 

Neste capítulo, estão inseridos os folders elaborados pelos discentes e que 

apresentam informações sobre alimentos elaborados e que são identificados como 

processados ou ultraprocessados e foram desenvolvidos como atividade final da UCP 

(Unidade Curricular Politécnica). 

Relembrando que os Alimentos processados. São os alimentos produzidos a 

partir da adição de sal ou açúcar ou óleo ou vinagre a um alimento in natura ou 

minimamente processado. 

E os alimentos ultraprocessados são os que correspondem a produtos cuja 

fabricação envolve diversas etapas e técnicas de processamento e vários 

ingredientes, muitos deles de uso exclusivamente industrial, exemplos incluem 

refrigerantes, biscoitos recheados, ñsalgadinhos de pacoteò e ñmacarr«o instant©neoò 

(Silva, 2021). 

Os produtos foram escolhidos pelos discentes e os infográficos desenvolvidos 

nas aulas da unidade politécnica, pode-se observar que há uma diversidade de 

alimentos processados ou ultraprocessados e também da forma como elaboraram os 

folders para a divulgação dos conteúdos.   
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4.1 Você Sabe o que Consome? 

Ana Vitória Leite (1º PJD) e Augusto Gonçalves Barbosa (3º Com) 
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4.2 Bisnaguinhas 

Deivid Rodrigo da Silva Nogueira (2º PJD) e Pyetro Aurelio Araujo da Silva (2º PJD) 
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4.3 Refris: Será que há Aditivos nos Refrigerantes? 

Giovana Cunha Sales Veríssimo (3º) 

 

 
  
















































