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APRESENTACAO

Este ebook tem a finalidade de apresentar a Divulgagao cientifica e suas
possibilidades de utilizagdo no contexto da educagao, ao mesmo tempo que utiliza as
informagdes sobre a importancia da nutricdo para os jovens a partir dos
conhecimentos difundidos por meio dos conceitos da quimica dos alimentos.

Este trabalho € desenvolvido em uma unidade politécnica denominada “A
importancia da nutricdo para os jovens - Novas recomendag¢des” com a participagao
de vinte e oito (28) discentes dos cursos técnicos integrados ao ensino médio do
Campus Uberlandia Centro. Os cursos técnicos estao identificados nos folders com
as siglas: Com - Comércio, DS - Desenvolvimento de Sistemas e PJD - Programacéao
de Jogos Digitais.

A proposicao da tematica relacionada a divulgacao cientifica envolvendo os
fundamentos da Quimica no contexto da Nutricdo para Adolescentes e Jovens, se
justifica a luz do preconizado na legislagcdo nacional do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), cujas novas diretrizes e normativas
(2025/2026) limitaram severamente o0 uso de produtos processados e
ultraprocessados na merenda publica e nas lancheiras, bem como na
comercializagdo de produtos nas cantinas das escolas, por entender, a partir do
comunicado por inumeras pesquisas cientificas contemporaneas, que a nutricao de
seres em formacgao biolégica e psicossocial pode ser prejudicada ao se oferecer e
incentivar o consumo de alimentos processados e ultraprocessados. Agora, o teto
maximo para aquisicdo 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 formacao de adolescentes e jovens, a garantia da
formacgao integral do aluno de maneira a adotar um trabalho voltado para a
construcdo de seu projeto de vida e para sua formagao nos aspectos fisicos,
cognitivos e socioemocionais, além da preparagao basica para o trabalho e a
cidadania do educando, para continuar aprendendo, de modo a ser capaz de se
adaptar, com flexibilidade, a novas condicdes de ocupacdo ou aperfeicoamento
posteriores e o aprimoramento do educando como pessoa humana. Nessa formacao,
inclui-se a formacgédo ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do
pensamento critico para a compreensao dos fundamentos cientifico-tecnolégicos dos
processos produtivos, relacionando a teoria com a pratica, no ensino de cada
disciplina. Nesse contexto, os fundamentos cientificos-tecnolégicos e processos de
producao de alimentos também estdo incluidos. Portanto, considera-se que o
oferecimento aos adolescentes e jovens de conhecimentos sobre os fundamentos
cientificos presentes em sua alimentagdo, se constitui como fundamental e
indispensavel para a consecugao dos objetivos propostos na LDB, no que concerne
a formacgéo integral de adolescentes e jovens, buscando-se contribuicbes aos
Principios e Fins da Educacao Basica, elegidos pela LDB, que preconiza a
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valorizag&do da experiéncia extraescolar e a vinculagao entre a educagao escolar, o
trabalho e as praticas sociais dos educandos, buscando-se a sua formacgao integral
e cidada.

A proposta apresenta um conjunto de objetivos e o resultado esta sendo
apresentado neste produto digital. Destacam-se os objetivos a) Diferenciar a Quimica
Inorganica e a Quimica Organica dos Alimentos; b) ldentificar e compreender as
propriedades das substancias quimicas presentes na composi¢cdo dos Alimentos /n
natura, processados, minimamente processados e ultraprocessados; c) Definir e
identificar os alimentos Processados, Minimamente processados e Ultraprocessados;
d) Identificar os tipos de substéncias quimicas na composi¢cédo dos ingredientes dos
alimentos: quimica natural ou quimica sintética; e) Conhecer a Quimica das
Vitaminas, dos Sais Minerais, dos Carboidratos, das Proteinas e Aminoacidos; f)
Identificar os tipos de substéncias quimicas adicionadas intencionalmente aos
alimentos - os Aditivos; g) Utilizar os recursos digitais para pesquisar as informagdes
e elaborar folders referentes aos resultados para a divulgacgao; h) Planejar e organizar
folders com enfoque em divulgacéo cientifica.

Neste ebook estao elencados o resultado das pesquisas dos discentes e suas
propostas de divulgacdo dos conceitos que tiveram a oportunidade de estudar e
pesquisar, apresentado infograficos que divulgam os conceitos a partir dos resultados
alcancgados, e que possam contribuir para o letramento cientifico a partir da divulgacao
das moléculas quimicas que colaboram para o entendimento da tematica escolhida.

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Junior
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1 A QUIMICA E OS ALIMENTOS

A parte tedrica da Unidade politécnica constituiu-se na apresentagcdo dos
fundamentos da quimica dos alimentos contextualizados a alimentacao referenciada
como saudavel no Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (Brasil, 2014).

Destaca-se que a alimentacédo se constitui como uma agao que nos leva a
muito mais do que apenas suprir uma necessidade fisiolégica. A alimentagao conecta
saude, cultura, identidade, afeto e qualidade de vida. Garantir uma alimentacao
adequada e saudavel significa assegurar que as pessoas tenham acesso continuo a
alimentos nutritivos e seguros, ndo apenas seguranga em relagdo aos aspectos
microbioldgicos, mas, também, em relagdo a sua composigao quimica, principalmente
no que diz respeito a presenca de aditivos intencionais. Nesse sentido, o
conhecimento sobre a Quimica dos Alimentos se estabelece como ferramenta com
potencial estimulador e mediador da construgcdo do conhecimento cientifico dos
estudantes, possibilitando a formagao cientifica necessaria para a realizacdo de
escolhas conscientes e saudaveis (Damodaran; Parkin; Fennema, 2018; Liberato,
2020).

A compreensado dos aspectos cientificos, especificamente a Quimica dos
Alimentos, relacionados a alimentagdo, é essencial para a formacao de individuos
capazes de tomar decisdes conscientes sobre sua propria saude e sobre os impactos
de suas escolhas na sociedade e no ambiente. Dessa forma, a alimentagao torna-se
um importante instrumento de promog¢do da saude, da cidadania e da
sustentabilidade, integrando conhecimentos quimicos, nutricionais, culturais, sociais
e ambientais necessarios para a construgao de habitos alimentares saudaveis e
responsaveis (Brasil, 2014; Liberato, 2010).

O estudo da Quimica dos Alimentos desempenha papel fundamental na
construcdo do conhecimento cientifico necessario a compreensdo da composicéao,
das transformacdes e dos efeitos dos alimentos sobre o organismo humano. Ao
investigar a natureza quimica dos nutrientes, aditivos, contaminantes e compostos
bioativos, presentes nos alimentos, essa area do conhecimento fornece subsidios
para a avaliagao critica das informagbes relacionadas a alimentacdo e a saude
(Damodaran; Parkin; Fennema, 2018; Liberato, 2020).

A formacdo desse arcabougo cientifico possibilita aos estudantes
desenvolvimento da autonomia na interpretacao de rétulos, da compreensao dos tipos
de alimentos e dos processos industriais, da identificacdo de riscos e beneficios
associados ao consumo de determinados produtos e na analise das relacdes entre
alimentacgao, saude e qualidade de vida. Dessa forma, o conhecimento em Quimica
dos Alimentos contribui para a realizacdo de escolhas alimentares mais conscientes,
fundamentadas em evidéncias cientificas e compativeis com a promog¢ao da saude
individual e coletiva.

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 6
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1.1 Categorias dos Alimentos

As quatro categorias de alimentos sao definidas de acordo com o tipo de
processamento empregado na sua produgao:

A primeira reune alimentos in natura: alimentos in natura sao 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 alteracdo apos deixarem
a natureza (Brasil, 2014).

Segunda categoria: alimentos minimamente processados. Sao alimentos in
natura que, antes de sua aquisicdo, foram submetidos a alteragdes minimas, tais
como: limpeza, remogdo de partes ndo comestiveis, secagem, embalagem,
pasteurizagdo, resfriamento, congelamento, moagem e fermentacdo. No
processamento minimo, n&o ha agregacgao de sal, agucar, oleos, gorduras ou outras
substancias ao alimento. Também temos alguns produtos considerados minimamente
processados aqueles que sao extraidos de alimentos in natura ou diretamente da
natureza e usados pelas pessoas para temperar e cozinhar alimentos e criar
preparagdes culinarias. Exemplos desses produtos sdo: 6leos, gorduras, agucar e sal
(Brasil, 2014).

A terceira categoria sdo os Alimentos processados. S&o alimentos produzidos
a partir da adi¢gao de sal ou agucar ou 6leo ou vinagre a um alimento in natura ou
minimamente processado. As técnicas de processamento desses produtos se
assemelham a técnicas culinarias, podendo incluir cozimento, secagem, fermentacgao,
acondicionamento dos alimentos em latas ou vidros e uso de metodos de preservagao
como salga, salmoura, cura e defumacdo. Alimentos processados em geral sao
facilmente reconhecidos como versdes modificadas do alimento original (Brasil, 2014;
Silva, 2021).

A quarta categoria é dos alimentos ultraprocessados, que corresponde a
produtos cuja fabricacao envolve diversas etapas e técnicas de processamento e
varios ingredientes, muitos deles de uso exclusivamente industrial, exemplos incluem
refrigerantes, biscoitos recheados, “salgadinhos de pacote” e “macarrao instantaneo”
(Silva, 2021).

A fabricagdo de alimentos ultraprocessados, € industrial e envolve diversas
etapas e técnicas de processamento e muitos ingredientes, incluindo sal, agucar,
Oleos e gorduras e substéncias intencionalmente adicionadas e de uso
exclusivamente industrial.

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 7
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2 DIVULGACAO CIENTIFICA

A divulgacgéo cientifica € uma ponte crucial entre o conhecimento técnico e o
publico em geral, permitindo que descobertas complexas e avangos cientificos
cheguem a um publico mais amplo. Nesse contexto, os artigos de divulgagao cientifica
desempenham um papel vital.

Os artigos de divulgacao cientifica sdo textos produzidos com o objetivo de
tornar o conhecimento cientifico acessivel a leitores ndo especializados.
Diferentemente dos artigos académicos, que utilizam linguagem técnica e sé&o
direcionados a especialistas, esses textos priorizam a clareza, a objetividade e a
didatizacdo das informagdes. Isso significa que conceitos complexos sado explicados
de forma simplificada, muitas vezes com o auxilio de exemplos, analogias e recursos
visuais.

Entre as principais caracteristicas desse género textual, destaca-se o uso de
uma linguagem mais acessivel, sem abrir mao da precisao cientifica. Além disso, ha
uma preocupacao em despertar o interesse do leitor, frequentemente por meio de
titulos atrativos, perguntas instigantes e temas relacionados ao cotidiano. Outro
aspecto importante é a contextualizagdo: os conteudos séo apresentados de modo a
evidenciar sua relevancia social, tecnolégica ou ambiental.

No Brasil, ha diversos exemplos de veiculos e produgdes relevantes na area
de divulgacao cientifica. Revistas, portais digitais e iniciativas institucionais tém
contribuido significativamente para aproximar a ciéncia da sociedade. Esses espacgos
abordam temas variados, como saude, meio ambiente, tecnologia e educacéo,
sempre buscando traduzir o conhecimento cientifico para uma linguagem
compreensivel.

Assim, os artigos de divulgacao cientifica cumprem um papel essencial na
democratizacdo do conhecimento, promovendo o acesso a informacao de qualidade
e estimulando o pensamento critico da populacdo. Em um mundo cada vez mais
orientado pela ciéncia e pela tecnologia, sua importancia tende a crescer ainda mais.

2.1 Formas de divulgacao cientifica

A divulgagao cientifica pode assumir diferentes formatos, cada um com
caracteristicas proprias e estratégias especificas para alcancar o publico. A seguir,
alguns dos principais formatos;

Artigos de divulgacao cientifica. S&o textos escritos voltados ao publico néo
especializado, publicados em revistas, jornais ou sites. Utilizam linguagem clara e
acessivel, evitando jargdes técnicos ou explicando-os quando necessario. Seu
objetivo é informar e despertar o interesse do leitor sobre temas cientificos, muitas
vezes relacionando-os ao cotidiano. Costumam apresentar explicacées, exemplos e,
em alguns casos, entrevistas com especialistas.

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 8
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Reportagens cientificas. Diferentemente dos artigos, as reportagens tém
carater mais investigativo e jornalistico. Elas exploram um tema cientifico em
profundidade, trazendo diferentes fontes, dados, opinides de especialistas e
contextualizacao social. Sdo comuns em revistas e portais de jornalismo e ajudam o
publico a compreender ndo apenas o “o que” da ciéncia, mas também o “como” e o
‘porqué”.

Videos e documentarios cientificos. Esse formato utiliza recursos
audiovisuais para explicar conceitos e apresentar descobertas cientificas. Pode incluir
animacoes, experimentos, entrevistas e imagens reais, facilitando a compreensao de
temas complexos. E muito eficaz para atingir publicos amplos, especialmente em
plataformas digitais, pois combina informag¢do com entretenimento.

Podcasts cientificos. Os podcasts sao conteudos em audio que abordam
temas cientificos de forma acessivel e muitas vezes descontraida. Permitem
discussbes mais longas e aprofundadas, frequentemente com a participagcao de
especialistas. Sado ideais para quem busca aprender enquanto realiza outras
atividades, como dirigir ou caminhar.

Infograficos e materiais visuais. Este formato combina texto e elementos
visuais, como graficos, ilustragbes e diagramas, para apresentar informacdes de
forma rapida e clara. E especialmente util para explicar processos, dados estatisticos
ou comparagoes, tornando o conteudo mais didatico e facil de memorizar.

Redes sociais e divulgagao digital. Plataformas como redes sociais sao
amplamente utilizadas para divulgar ciéncia de forma breve e dindmica. Posts,
threads, videos curtos e animagdes permitem alcancar grandes publicos,
especialmente jovens. Nesse formato, a linguagem é ainda mais simplificada e direta,
buscando engajamento e compartilhamento.

Palestras e eventos cientificos abertos. Incluem conferéncias, feiras de
ciéncia e apresentagbes publicas voltadas ao grande publico. Nesse formato, ha
interacdo direta entre cientistas e audiéncia, possibilitando perguntas e debates. E
uma forma importante de aproximar a ciéncia da sociedade e estimular o interesse
por temas cientificos.

Cada um desses formatos contribui, a sua maneira, para tornar o conhecimento
cientifico mais acessivel e relevante para a populagdo em geral.

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 9
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3 PRODUCAO DOS DISCENTES: ALIMENTACAO
SAUDAVEL

Sao dezesseis (16) trabalhos que fazem divulgagao cientifica a partir dos
conhecimentos adquiridos nas atividades da Unidade Politécnica e suas pesquisas.

Os alunos participantes desta UCP sao oriundos de todos os cursos técnicos
integrados ao ensino médio do Campus Uberlandia Centro, que sao: Comércio (Com),
Desenvolvimento de Sistemas (DS) e Programacao de Jogos Digitais (PJD).

A proposta da atividade foi o desenvolvimento de um infografico apresentando
a comunicagao de informacdes sobre a tematica da nutricdo - com énfase na
composi¢cdo quimica dos alimentos e dos conceitos de quimica envolvidos -,
considerando que deveriam apresentar o tema escolhido com a linguagem acessivel
aos jovens € ao mesmo tempo contribuir para o letramento cientifico, indicando as
férmulas estruturais das moléculas e suas propriedades, que contribuissem para a
explicagado da tematica.

Neste capitulo, estdo inseridos os infograficos elaborados que apresentam
informacdes sobre a alimentacido saudavel e desenvolvidos como a primeira atividade
da UCP.

Pode-se observar que as produgdes sado variadas em conteudo e disposicao
grafica, indicando a multiplicidade de experiéncias e conhecimentos técnicos que eles
possuem. Alguns desenvolveram o infografico em wuma pagina e outros
desenvolveram em duas paginas, considerando que o folder pode ter frente e verso
ou somente frente.
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3.1 Tipos de Gorduras

Augusto Gongalves Barbosa (3° Com) e Ricardo Silva Teixeira (3° Com)

20S DE GORDUR
AUQUSTO 3COMB RICARD

GORDURAS SATURADAS
Gorduras saturadas sao lipidios sem ligagoes

duplas entre carbonos, geralmente sdélidas a
temperatura ambiente.
Sao formadas por acidos graxos cujas cadeias
carbonicas possuem apenas ligagoes simples (C-C),

o GORDURAS TRANS
Gorduras trans sao lipidios insaturados com dupla

i,
ligacdao em configuragao “trans”, geralmente o
formadas industrialmente. \
Possuem pelo menos uma ligagdo dupla (C=C), mas &
com os hidrogénios em lados opostos.

Gorduras hidrogenadas sao dleos vegetais que
passaram por adigao de hidrogénio, tornando-se
¥mais solidos.

Ocorre a hidrogenagao, reag@o em que hidrogénio
(Hz) 6 adicionado as ligagoes duplas (C=C) dos
4cidos graxos, convertendo-as em Ilgaqoes simples
(C-C).

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 11
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3.2 Alimento com Gordura Insaturada
Isadora Assalin Dias (3° PJD)

8 ALIMENTO COM
‘ GORDURA
INSATURADA |
DS OU INIMIC 3&:‘

[ S

Qo RSy W '7'.." =

Alimento Insaturados.

Aliados ou Inimigos???

BENEFICIOS - A GORDURA INSATURADA PODE SER
DIVIDIDA EM DUAS VERSOES: A POLI-
INSATURADA E A MONOINSATURADA. ELAS
MOLECULAS: SAO VERDADEIRAS VEDETES NO MUNDO
DOS LIPIDIOS - INCLUSIVE, RECEBERAM O
APELIDO DE “GORDURAS BOAS".

OQUE SAO?

MOLECULA ENTRE, OS ALIMENTOS INSATURADOS
ESTAO O SALMAO, CASTANHAS, AZEITE, E

ABACATE.

INSATURADA A GORDURA INSATURADA LOGO, AJUDA A
REDUZIR O COLESTEROL RUIM (LDL). A
POLI-INSATURADA TAMBEM PARTICIPA DA
PRODUGCAO DE HORMONIOS. MALEFICIOS:
COMO QUALQUER GORDURA, EM EXCESSO,
H H H H E UM FATOR DE RISCO PARA O SOBREPESO
N Y. ¥ -l - E OBESIDADE.
C=C=C == =
O T R
H H H H

Unstumated Famy Acid

Prof®. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 12
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3.3 Gorduras: Herodis ou Viloes?
Heitor Camilo de Sousa (2° DS)

HEROIS OU VILOES?

por: Heitor Camilo 2° DSA

As gorduras sao compostas por carbono,

hidrogénio e oxigénio. O problema esta em

COMO esses elementos estao dispostos. Elas
podem ser saturadas ou insaturadas.

1) Saturadas

» E sdlida em temperatura
ambiente (gragas a sua reta cadeia
de carbonos). Quando absorvida
pelo sangue, se solidifica nas
artérias, interrompendo a
circulagdo sanguinea.

2) Insaturadas

» E liquida em temperatura ambiente
(sua cadeia de carbonos tem
“dobrinhas” que impedem a cadeia de
se juntar e favorecem fluidez.
Portanto, o acimulo é dificultado).
Também é associada ao colesterol

bom. InfoEscola
Oc A iy =
CRC=CrC=C=C=C=C=C=C=H
sad i e e ’| Fontes
A“A O T B ) S e O 1 A R 1 S
SAT““ H saluzled W nttps: //www einstein.br/n/vida-
G o EERER __ saudavel/o-que-e-gordura-
» \/ —C—C—C—C—C—/C§éf /,5, saturada
‘“)RN]A & Al N AN e  hups:/jwwvedantucom/
\NSA l-l'l S /y/ \C‘\ chemistry/unsaturated-fat
unsaturated
- /S'/ 5 o Slidesda Professora Régia

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 13
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3.4 Gorduras Trans

Pedro Lucas Ferreira Souza (3° Com)

)\

A, ditribuide;

H-/ uwmm[o
,// ,/ -_\'\;" N\

- |\~ ,;.‘.
Ligag@o Dupla “—
Sao as gorduras insaturadas
que possuem em sua

formacio pelo menos uma « Configurag@o Trans
ligacao dupla de configuracao

-aumenta os niveis de colesterol

“ruim” (LDL)
-diminui os niveis de colesterol “bom™

(HDL)
-causa inflamacao no organismo

Margarina, macarrao instantaneo,
comidas congeladas, biscoitos
recheados etc

(Ultra processados)

Prof®. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 14
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Divulgacéao Cientifica: A Importancia da Nutricdo para os Jovens

3.5 Diferenca entre Gordura Saturada e Insaturada

Maria Fernanda Santos Silva (3° Com)

N

Para a quimica gordura saturada s30 aquelas que possuem apenas Uigagdes simples enkre dols atomos de
carbono vizinhos numa cadela. Ficam sélidas em temperatua amblente.

Esse tipa de gordura esta presente principalmente em alimentos de origem animal como cames, quefjos,
mantelgas e creme de lekte, mas pode de estar presente, também, em produtos de origem vegetal, como

dleo de coco, a e azelte de dend?.
o OH s Sam “dobrintes” figactes duplas o biplas)

" Demdeoxo
0 consumo excessivo de gordura saturada pode 0 aumento dos nivels de colesterol *ruim" e
mmmmﬁmmmmawmgdemmmmm.
\dename.epmssao } 4
Nas embalagens das produtos que comemos vemas infarmagdes e ———— P —
camo & quantidade de gorduras saturadas ou gorduras trans, par
exempla. Mas uacs sabe o que issa signfica? (Gordura Insaturada )\
: Se as saturadas apresentam apenas I:gaoOesshples.ansduadaapmsa’bliga@eswplase
Fontes i h‘blas,arsahxadahnumwmls *curuas” ou "dobras” em seu formato, Essa estrutura cuva
Steﬁrsleas éosegrednEessammthhquhpedeqnasmléuﬂassemﬂaneﬂqmnsdﬂasm
in ‘ facilidade.

Partal Drauzio Uarella

She Epocler Apenas uma “dobra™ monoinsaturadas - Como azette de oliua

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 15
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& / link das

Referéncias

hitps://drauziovarella.uol.com br/alimentacao/gorduras-trans-saturadas-e-insaturadas-
qual-a-diferenca/
hitps:/ /wusw.einstein br/n/vida-saudavel/o-que-e-gordura-saturada
hitps://www.epacler.com.br/blog/bem-estar/gordura-insaturada

oy =-——

(Feito por: Maria Fernanda 3°com a UCP II)

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 16
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3.6 A Quimica do Agucar nos Energéticos

T creTEC
% . oty Rt

Isabella Alves de Medeiros (2° Com), Kaué Borges Fernandes (2° PJD) e Vandeir Alves de Araujo Junior (2° Com)

A QUIMICA DO ACUCAR NOS ENERGETICOS
Como o aglcar influencia o efeito dessas bebidas

Bebidas usadas para aumentar a
disposi¢do e reduzir o cansago.
Geralmente contém cafeina,
taurina e aglUcar. Aqui vamos falar
do aglcar.

O agucar dos energéticos, como a sacarose
(C12H2,041), é formado por dtomos de
carbono, hidrogénio e oxigénio. No corpo,
ele é quebrado em glicose (C¢H1,06), cujas
moléculas passam por reagdes que liberam
energia Qo reorganizar seus A4tomos,
produzindo CO,, H,O e ATP, o que gera o
aumento répido de energia.

O consumo excessivo pode causar
problemas como cdries, ganho de peso
e outros riscos a saude.

Uma lata de energético pode conter
cerca de 25 a 30 gramas de aglcar, o
equivalente a aproximadamente 6 ou 7
colheres de cha.

CH,0H CH20H
o CHZ%H H H 0 H
OH
s OH H
OH ) CH,0H HO OH
OH
OH H OH
sacarose glicose

Fontes:

Material da disciplina — Quimica dos
Alimentos (AVA).

Organizagdo Mundial da Satude (OMS) —
recomendagdes sobre consumo de
agucar.

Materiais did4ticos de Quimica dos
Alimentos.

Isabella ,Valdeir e Kaué

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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3.7 Acucar: Pode ser Bom?

Emmily Vitéria Gongalves Silva Freiras (2° PJD), Maria Clara Agapito de Aguiar (2° Com) e Pietra Santos de Moraes (2° Com)

ACUCAR

Dlllle Ser Dllm’

BENEFICIOS CUIDADO

* O &

Energia: 6tima fonte de energia Fontes de Ateng3o: Alimentos Riscos do Excesso:
Imediata, fornecendo 4 calorlas processados como paes brancos,  Desenvolvimento de diabetes e ao
por grama; massas e produtos de panificagdo  ganho de peso excessivo
Melhora o humor: libera podem elevar rapldamente os (obesidade), jJa que o corpo
dopamina e gerando sensagaode  nivels de aguicar no sangue. armazena o excesso de energla
bem-estar; Importancia das Fibras: Priorizar como gordura no tecido adiposo.
Recuperacgdo: Ajudanareposicdo o consumo de frutas e vegetals é Podem levar a problemas
de glicogé&nio muscular; fundamental, pois as fibras circulatérios e ao aumento da
Fungao Cerebral: combustivel presentes nesses allmentos pressado arterial (hipertensao).
principal do cérebro, auxiiandona  ajudam aregular aabsor¢doda
memdria e aprendizado. sacarose, evitando picos de

glicose.

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr

Limites Recomendados: De
acordo com a Organizagdo
Mundial da Satide (OMS) e o Guia
Alimentar para a Populagao
Brasllelra, o consumo de agticares
livres ndo deve ultrapassar 25g
por dia (aproximadamente 6
colheres de chd) para beneficios
adicionals a satide.

Marta Clara, Pletra, Emmiiy Vitéria

18
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CH,OH
o CH-OH
H H O H
H
OH H 0O H HO
HO CH.,OH
H OH OH H
Hidrolise da sacarose
H ¢
J CHicH
HO . HC'
HI:) H 4 ] H
H OH H' ou enzima invertase
HC’:‘H: 0 T HO
s W
. , CH,OH
OH H
H sacarose
CHOH HOCH, . OH
HO = e N
u ¥ + H WO
"O\\T H o CHLOH
R W OH H
glicose frutose
\. o
acucar invertido

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr

O agticar comum, conhecido como sacarose, &
composto de moléculas de dois outros agucares
mais simples: a glicose e a frutose. Quando a
sacarose & misturada com agua, ocorre uma reagao
quimica chamada hidrdlise, que separa os dois
agucares, esse aglicar decomposto € chamado

O agticar invertido frequentemente encontrado entre
os ingredientes de biscoitos e bolos, pois quando a
massa a aquecida, ocorre a hidrolise da sacarose
presente nela.

Referéncias:

https//super_abril.com.br/saude/o-que-e-acucar-
invertido/
https//drauziovarelia.uol.com.br/allmentacao/malas
-e-beneficlos-do-acucar/
https//mundoeducacao.uol.com.br/quimica/sacaros
e-ou-acucar-comumhtm
https//www.infoascola.com/quimica/sacarose/
Slides da Régia

Maria Clara, Pletra, Emmily Vitéria
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4.8 Carboidratos
Julia Pereira Lopes (2° DS) e Matheus Cardoso Araujo (3° DS)

Carboidratos

Julia Lopes e Matheus Arratjo

OH OH O
HO ;

O que sao os
Carboidratos?

OH OH
Glicose

molécula de glicose apresentada na
representacao Projecao
de Haworth.

Carboidratos sao moléculas formadas por
carbono, hidrogénio e oxigénio e sao uma das
principais fontes de energia do corpo. Apos
serem ingeridos, sao transformados em glicose,
que serve de combustivel para as celulas. Os
principais tipos de carboidratos sao agucares,
amidos e fibras, presentes em diferentes
alimentos.

Suas funcoes

Producdo de energia

Fornecimento de energia para o cérebro
Armazenamento de energia
Preservagao dos musculos

Melhoria da satde digestiva

Nz

https://www.todamateria.com.br/carboidratos-funcao-classificacao/

Classificacoes

monossacarideo

Sao os carboidratos mais simples,
formados por uma tnica molécula de
aclcar. Sao rapidamente absorvidos

pelo organismo.
Exemplos: glicose, frutose e
galactose.

CH,OH

Glicose

oligassacarideo

Sao formados pela uniao de poucas
moléculas de monossacarideos
(geralmente de 2 a 10).
Exemplo: sacarose (agticar comum),
lactose e maltose.

Maltose
(glicose + glicose)

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr

polissacarideo

Sao carboidratos complexos,
formados por muitas moléculas
de monossacarideos ligadas.
Exemplos: amido, glicogénio e
celulose.

20
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3.9 Consuma Peixes

GPETEC

Giovana Cunha Sales Verissimo (3°) e Kaique Eduardo Martins Costa (3° DS)

» Consuma Peixes

Giovana Cunha3DSB
Kaique Eduardo3bpss

Imagem do Canva

Beneficios
do consumo
de peixes

O peixe € um alimento super nutritivo, cheio de
proteinas, vitaminas e minerais essenciais que
ajudam a manter o corpo saudavel. Ele é rico em
Omega-3, que contribui para a satde do coracao,
ajuda a reduzir inflamac6es e melhora os niveis de
gordura no sangue. Comer peixe regularmente
também pode favorecer o controle de peso,
melhora o funcionamento do cérebro e do sistema
imunoldgico, e protege contra algumas doencas
cronicas, especialmente cardiovasculares. Opg6es
como salmao, sardinha e atum sao exemplos de
peixes com beneficios para a satde, e incluir
diferentes tipos de peixe na dieta garante uma
nutricao completa e equilibrada.

smega-3

- ﬁ

Acido graxo = =
Os acidos graxos dos peixes
sdo ricos em 6mega-3,
destacando-se o acido
eicosapentaendico (EPA) e o
acido docosahexaendico
(DHA)

manualdaquimica.com

O peixe é um alimento
rico em nutrientes, e
seu consumo traz
diversos beneficios para
a salde.

Imagem do Canva

Consumo
de peixes

Nutricao de verdade vem do mar: inclua
peixe na sua dieta!

o
Proteinas

Os peixes sao fontes
excepcionais de proteinas
contendo todos os
aminoacidos essenciais,
com destaque para o atum

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 21
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3.10 Omega 3: O que é?

Gabriel Pereira Dutra (2° PJD) e Vinicius Roberto Gomes Rodrigues (2° PJD)

Por: Vinici){s e Gabriel Pereira. 2 PJD

Omega 35

O que é?

O dmega 3 é um acido graxo poli-
insaturado de cadeia longa encontrado
principalmente no 6leo (gordura boa) de
peixe de aguas frias e profundas.

DHA (Acido Docosahexaenoico): Ele possui 22

carbonos e 6 ligagdes duplas. protege as

membranas do cérebro e dos olhos contra a -

oxidacdo. C C C C EPA (Acido Eicosapentaenoico): Ele possui 20
o]

C @ PN P C carbonos e 5 ligacBes duplas. Serve para reduzir
OH ' /C O AC R /C cCHy . = . :
C a inflamacdo no sangue, impedindo que o
docosahexaenoic acid estresse oxidativo se espalhe pelo corpo todo.

(@

C C
Oﬁ/“ C ' XNC o XC M
oH c\ _JC . 2 C
¢ C

eicosapentaenoic acid

Cérebro e meméria: O Omega 3 compde cerca
de 30% do cortex cerebral e envolve as
membranas dos neurotransmissores atuando
na velocidade de processamento,
coordenagdo dos sinais quimicos e na
manutencdo dele

Anti-Oxidante: Funciona como um
grande inimigo do estresse oxidativo
servindo como barreira dos ataques de
radicais livres para que ndo danifiquem
as partes vitais das células

N\
Anti-inflamatério: Ajuda a diminuir /Q:
inflamacdes cronicas e modula o sistema G
de defesa auxiliando contra doencas

autoimunes.

br/saude/ome,

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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3.11 Por Que a Maca Escurece?

Ana Vitdria Leite Guimaraes (2° Com) e Lavinia Rezende Rodrigues (2° Com)

POR QUE A MACA
ESCURECE?

Quando a maca e
cortada, o oxigénio
(O,) reage com
compostos fenolicos
(ex: CH.O,) na
presenca da enzima
polifenol oxidase,
ocorrendo oxidacao
enzimatica que forma
quinonas e depois Como
melaninas, causando o evitar?
escurecimento.

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 23
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3.12 O Que é um Alimento Organico?
Deyvid Rodrigo da Silva Nogueira (2° PJD) e Pyetro Aurelio Araujo da Silva (2° PJD)

OQUEEUM . .
ALIMENTO ’?; e
- 1
ORGANICOS SKO ALTMENTOS
FEITO POR: CRIADOS/CULTIVADOS

SEM AGROTOXICOS

DEYVID E PYETRO

ORGANOFOSFORADOS

INSETOS JOANINHA

VESPINHA

fonte: GOV.BR.O que sdo alimentos organicos
HTTPS://WWW.GREENME.COM.BR , ADEUS AGROTOXICOS: INSETOS PODEM SUBSTITUIR PESTICIDAS CONTRA PRAGAS

G1 HORMONIOS, INSETOS, VIRUS: ENTENDA COMO OS DEFENSIVOS BIOLOGICOS PODEM SER ALTERNATIVAS AOS AGROTOXICOS

24
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3.13 Sorvete

Julio Cézar Monteiro Pinheiro (2° Com)
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3.14 Os Lipidios
Fabio de Oliveira Afonso Pereira (3° PJD)

® &vz,w)aéfﬁ-? 2t WUWimerdlon nilon e Z«/@M /
* Carnes vermelhas * Coco
Conhecida como gorduras insoluveis o Peixas® o Abacate

em agua, sao compostas por carbono, 5

Ovos * Castanhas, nozes, o C

igénio e hidrogénio. Vocé vai o ws - . e
ARl ' 3 - * Leite améndoas e gergelim ». Fosfolipidios
encontrar em alimentos de origem « Manteiga** o Azeite de oliva® Glicerid

i . e

vegetal e de animal e como qualquer e ”‘ i

2 : o Esteroides
coisa nessa vida, o consumo deve ser
feito de forma equilibrada.

/ = I
O 7 g P \ :

* Reserva de energia: 0 organismo usa Os lipidios s3o ésteres, para vocé que

a energia quando precisa nado entendeu, isso significa que s3o
* |solante térmico: nos animais as \ compostos por uma molécula de acido

3 Ac Gr 3 :
células gordurosas formam uma Cido Graxo graxo e uma de alcool (glicerol ou

camada que serve na regulacdo da o outro).

temperatura. /1\/\/\/\/\/\ 2 O

= 5 - HO Ligagdes simples = 1

e Absorcdo de vitaminas: A, D, EeK saturado{ruim)** C
que sdo lipossoliveis e se dissolvem Saturado R/ \OR,

nos oleos. Elas ndo sdo produzidas

no corpo humano & necessario o LigacBes duplas efou triplas =

; I 5 - gt i ;
consumo desses oleos na HO e nsaturado(boa) S3o insoluveis em dgua porque suas
alimentac3o. - moléculas sdo apolares, isso significa
Insaturado que, nao tém carga elétrica e por esse
motivo n3o possuem afinidade pelas
Fonte: Toda Matéria moléculas polares da dgua.

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 26
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3.15 Manteiga Caseira Facil

Damylene Eduarda Soares Oliveira (2° DS) e Rebeca Souza Silva Domingues (2° DS)

Manteiga
Caseira Facil

=

Fazer
manteiga
caseira ¢

simples e usa
apenas creme
de leite fresco
(nata),
batendo até
separar a
gordura do
SOro.

REBECA E DAMYLENY

In p(liemes
)ASICOS:

500 ml de creme
de leite fresco
gelado (nata de
leite, encontrada
em
supermercados
ou feita em casa
deixando leite
repousar).

Sal a gosto (opcional, 14
colher de cha).

Rende cerca de 2500

. *

Para saborizar.,

adicione ervas, alho ou

limdao apos lavar.

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr

T creTEC
% e Sneiom, Feucacie.

COMO A MANTEIGA E FEITA?

1. Bata nata em batedeira alta
10-20 min até formar
grumos amarelos e soro
liquido.

2.Escorra soro, lave grumos em
agua fria até limpa.

3.Amasse com sal, seque e
modele.
Guarde geladeira (rende~250g).

Fontes:
BarraDoce
ReceitasGlobo
Panelinha

27
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O que e gordura
saturada?

A gordura saturada € um
tipo de gordura
encontrada principalmente
em alimentos de origem
animal e alguns oleos
vegetais, sendo solida a

temperatura ambiente. Ela |

€ fundamental para
diversas funcoes no corpo,
como a protecao de orgaos
e absorcao de vitaminas,
mas o seu consumo
excessivo pode trazer
riscos a saude,
especialmente para o
coracao

REBECA E DAMYLENY

A manteiga
pode ser
saudavel ?

A manteiga para
ser considerada
saudavel nao
deve ser
consumida em
excesso,
geralmente nao
ultrapassando 1 a
2 colheres de cha
(aprox. 5g a 10g)
por refeicao

N creTEC
%‘N T Baneiae,

Representacao
do composto
quimico

€ um tipo de lipidio
(triacilglicerol)
caracterizado por
acidos graxos sem
ligacGes duplas entre
atomos de carbono,
resultando em uma
cadeia linear saturada
de hidrogénios

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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Componentes
principais

Triglicerideos

sao lipidios (gorduras)
formados pela unido de uma
molécula de glicerol com trés
moléculas de acidos graxos

REBECA E DAMYLENY

substancia quimica
composta por duas

moléculas de hidrogénio
e uma de oxigénio

Lactose

Lactose

A lactose € um agucar (dissacarideo)
natural presente no leite e derivados,
composto pela unido de dois
monossacarideos: glicose e galactose.

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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% e Sneiom, Feucacie.

Proteinas

Compostos por
carbono, hidrogénio,
oxigénio, nitrogénio e,
as vezes, enxofre,
desempenham
funcdes estruturais,
enzimaticas, de defesa
e de transporte no
organismo.
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3.16 Como Diferenciar os Tipos de Alimentos?

Maria Elizabeth Morais de Oliveira (3° Com)

FONTES: SLIDES DO CLASSROOM, CLASSIFICACAO NOVA - GUIA ALIMENTAR,

COMO D I F E RENC IAR os T I POS BOLG DA SEGURANGA ALIMENTAR, MUNDO EDUCAGAQ, FESAUDE
DE ALIMENTOS?

1 1 1 1 | | ! ]

Para diferenciar os alimentos precisamos conhecer todas

f q Exemplos de adicionais quimicos nos
as suas 4 diferentes categorias

alimentos:

| [ 1 1 [ 1 |

3 - 1)Corante amarelo:
Tartrazina(E1@2)encontrado no
refrigerante
C,.H,N,Na,0,S.

2)Conservante :Benzoato de sodi
encontrado no ketchup
C.H:NaO,

3)Realzador de sabor:Glutamato

I

’

0

g
3) Alimentos Processados

/v 1)Alimentos in natura:

Aqui entra aqueles alimentos

que sofreram modificagdes na

industri com a adigdo de sal,
aglcar ou oleos oi ateé

conservantes como o Propionato
de calcio (C,H,.Ca0,)

Os alimentos in natura sao
aqueles obtidos diretamente
das plantas ou dos animais
sem sofrer nenhuma alteracao
depois de deixarem a natureza
Ex: alface, ovo, tomate,

< b ultilizado para evitar o QL monossodico encontrado no
» » atata, etc A S - . 2
:Vwihfi - : crescimento de fungos em paes €. macarrao instantaneo
wa . bolos e C.H.NO,Na
e
-
= > Q#

Z)Hinimamente Processado 4) Alimentos Ultraprocessados

NaOOC

tartrazine

. ./

Nesls.a cattegorla entra aqueles ‘/ Os alimentos ultraprocessssados se
al1mentos que passaram pox caracterizam pela pois ou nem uma
pequenas alteragoes em sua presenga da verdadeira formagdo dos
composicao, antes de serem alimentos in natura com adigao de

comprados ou consumidos, como corante conservantes,realcadores de

a pausterizaqéo do leite sabor,etc torando-os ma_is vician:tes.
Ex: leite pasteurizado, cortes L | Normalmente esses alimentos sao
o

n g ricos em sodio, aglcar e gordura
de g
- carne resfriados 5

1T 1T 1
Nome : Maria Elizabeth

glutamato monossaédico

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 30
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4 PRODUCAO DOS DISCENTES: OS
ULTRAPROCESSADOS

Sao dezesseis (16) trabalhos que fazem divulgagcao cientifica 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
comunicacdo de informagdes sobre a tematica da nutricdo a partir dos conceitos de
quimica. Considerando que deveriam apresentar o tema escolhido com a linguagem
acessivel aos jovens e ao mesmo tempo contribuir para o letramento cientifico,
indicando moléculas que contribuissem para a explicacao da tematica.

Neste capitulo, estdo inseridos os folders elaborados pelos discentes e que
apresentam informagdes sobre alimentos elaborados e que séo identificados como
processados ou ultraprocessados e foram desenvolvidos como atividade final da UCP
(Unidade Curricular Politécnica).

Relembrando que os Alimentos processados. Sao os alimentos produzidos a
partir da adigdo de sal ou agucar ou Oleo ou vinagre a um alimento in natura ou
minimamente processado.

E os alimentos ultraprocessados sdao os que correspondem a produtos cuja
fabricacdo envolve diversas etapas e técnicas de processamento e varios
ingredientes, muitos deles de uso exclusivamente industrial, exemplos incluem
refrigerantes, biscoitos recheados, “salgadinhos de pacote” e “macarrao instantaneo”
(Silva, 2021).

Os produtos foram escolhidos pelos discentes e os infograficos desenvolvidos
nas aulas da unidade politécnica, pode-se observar que ha uma diversidade de
alimentos processados ou ultraprocessados e também da forma como elaboraram os
folders para a divulgacao dos conteudos.

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 31
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4.1 Vocé Sabe o que Consome?

Ana Vitéria Leite (1° PJD) e Augusto Gongalves Barbosa (3° Com)

>
', VOCESABE O
® QUE CONSOME?

0 que esta no seu cookie ultraprocessado?
CONHECA TRES ADITIVIOS L

Lecitina de Soja (E322) 6“05{”
Aditivo natural (emulsificante) que melhora a textlira s
do produto, deixando-o macio. Pode causar alergias
em pessoas sensiveis a soja. ‘

BHT (Hidroxitolueno Butilado) v

Antioxidante que evita o rango das gorduras em
alimentos e os faz durar mais. Pode causar reagpes PH

alérgicas. No Brasil, seu uso ¢ regulamentado pe
ANVISA.

Corante Caramelo (E150d)

Da a cor caracteristica do cookie, um tom dourado, ¢

artificial e seu principal ponto negativ4 eé? formacao ‘ ‘

de 4-metilimidazol (4-MEI), um subprod oxico

=N
que pode ser carcinogénico, gerado durari(\f%
fabricacdo com amonia e sulfitos. \

N

Os aditivos no cookie melhoram o sabor, a
aparéncia e a durabilidade. No entanto,
' podem causar alergias ou problemas de saude.
Evite consumir em excesso alimentos

> ultraprocessados e sempre leia os rotulos!
Fonte: ANVISA, rétulos dos alimentos e documento AVA .

Ana Vitdria Leite e Augusto Barbosa

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 32
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4.2 Bisnaguinhas
Deivid Rodrigo da Silva Nogueira (2° PJD) e Pyetro Aurelio Araujo da Silva (2° PJD)

cwse2e. BISNAGUINHAS

DEYVID E PYETRO
Vocé sabia que a bisnaguinha é um produto

ultraprocessado? Ela utiliza aditivos para
garantir a maciez, o volume e a durabilidade
nas prateleiras.

POR QUE OS ADITIVOS
FAZEM MAL?

PROPIANATO DE
CALCIO Efeito Positivo: E um conservante
potente que inibe o crescimento de
O~ fungos e bolores, aumentando a

- vida atil do pao.
Ca O Efeito Negativo: Em excesso, pode

Q-  causar irritacdo na mucosa gastrica
e, em pessoas sensiveis, esta
Cédigo: INS 282 associado a dores de cabeca
Classificacao: Artificial (Sintético)

Formula Estrutural:Ca(C2H5C00)2

ou

{ ch3-ch2-coo -}2Caz+

Iingredientes: fannha de tngo ennguecida com ferrc
e acdo fokco, agucar Oleo vegetal de sopa, aCuCHr
iqudo mverbdo, giuten, sal @ cloreto de potassw
emulsficantess mono e dighcendeos de acidos
graxos e estearod-2-lactl lactato de calcw
onservador propionato de caicwo @ melhoradores de
fannha fostato monocaicico, cloreto de ambmo o
$Cxd0 ascOrteco
ALERGICOS CONTEM DERIVADOS DE TRIGO
E DE SOJA PODE CONTER AVEIA, CENTEIO
CEVADA ETRITICALE CONTEM GLUTEN

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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ESTEAROIL-2-LACTIL. BISNAGUINHAS

LACTATO DE CALCIO ;o
Positivo: Melhora a textura e

retencao de gases.

Negativo:o consumo excessivo
de emulsificantes pode alterar a
microbiota intestinal, podendo
causar inflamacdao cronica ou
sindrome do "intestino
permeavel'.

0
CHy—CH—CZ [c.”]
OH .

Codigo: INS 482
Classificagcao: Emulsificante (Artificial)

Formula Estrutural: C{42} H{78} CaO{12}

CLORETO DE AMONIO

Positivo: Nutriente para Fermento: Acelera o
crescimento da massa, deixando-a mais volumosa.
Controlo de Textura: Regula a acidez, melhorando a
cor da crosta e a maciez do miolo.

Negativo:Acidose Metabédlica: Em grandes
quantidades, o amoénio pode sobrecarregar os rins e
alterar o pH do sangue. Irritacdo Gastrica: Pode
causar nauseas e desconforto abdominal em
pessoas com estdmagos mais sensiveis.

Codigo: INS 510
Classificacao: Artificial (Sintético) H rs
Férmula Estrutural: NH{4}ClI

H—N—H| CI

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 34
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4.3 Refris: Sera que ha Aditivos nos Refrigerantes?

Giovana Cunha Sales Verissimo (3°)

4 . | R 2 e 4
Naily nutritinon
Industrias de bebidas nao alcodlicas mentem?

SERA QUE HA ADITIVOS NOS REFRIGERANTES? A

Aditivos sdo substincias adcionadas aos alimentos que
modificam caracterisicas fisicas, - quimicas, biologicas ou
sensoriais (cores, saboress, texturas, aromas), sem o proposito

de nutrir.  Nos - refrigerantes, —que sio  bebidas

ultraprocessadas - (ricas ~em = aditivos) usam aditivos

acidulantes, conservantes, elducorantes artificiais e corantes. SPARTAME: 2 poie e 200  Nesee  mars

doce que o agucar. A Organizagao
substancias toxixas ou cancerigenas em prol do faturamento? Mundial da Saude <classificaram o
aspartame como “possivelmente
> A A carcinogénico” com base em evidéncias
OqueaSInsustﬂaS de Bebldas usam‘.) limitadas. Pessoas com a rara doenga
hereditaria chamada fenilcetonuria
(PKU) devem ser alertadas sobre a
presenga de fenilalanina em produtos
que contém aspartame por meio da
rotulagem, para que possam limitar sua
ingestdo diaria.

Mas isso tudo é seguro? Sera que ndo estio usando

Industrias de bebidas ndo alcoélicas usam esses aditivos
para vender mais, baratear o custo e fazer o produto durar
meses da prateleira. Acidulantes aumentam a acidés e atuam
como conservantes. Conservantes evitam o crescimento de
fungos e bactérias. Educorantes sao adogantes. Corantes dao
cor. Estabilizantes mantém 'a estabilidade e evitam a

oxidagdo | O veredito

Alguns dos aditivos do Refrigerante de °» auase todos os casos, pesquisas
3 : A continuam necessarias. Ha muittos
Cola, Zero outros aditivos que nao discutimos. Se

s S e uiser saber mais, espere atualizagdes.
A Coca-Cola Zero utiliza varios aditivos. Vamos conhece-los: q : X P ¢

' CICLAMATO DE SODIO: confere sabor doce aos alimentos. E _ -
cerca de 30 a 40 vezes mais doce que a sacarose (agucar ‘@, E ~‘=’:!
comum). Estudos iniciais levantaram preocupagdes sobre um ] |

possivel risco carcinogénico (mistura ou Nat

' radiagao capaz de aumentar a incidéncia oL //0
de cancer), especialmente apés . /S\
experimentos com animais na década de o/ e

1968, o que levou a sua proibigdo nos

Estados Unidos em 1970. Avaliacgoes

posteriores indicaram que nao ha

evidéncias conclusivas.

CORANTE CARAMELO 1IV: confere cor a bebida. Durante sua
produgdo, podem ser formados subprodutos indesejaveis,
especialmente o 4-metilimidazol (4-MI), que tem gerado
preocupagao cientifica. Estudos toxicolégicos indicam . que
essa substancia apresentou potencial carcinogénico em
animais, com associagdo a tumores em 6rgaos como pulmdes,
figado e tireoide.

Giovana Cunha Sales Verissimo
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4.4 Aditivos no Energético
Heitor Camilo de Sousa (2° DS)

Aditivos no

por Heitor Camilo
de Sousa, 2°DSA

Citrato de

sédio(artificial) Cafeina (natural)
Cédigo: E-331 Codigo: 2939.30.10

Estratégia Vestibulares

Composto organico com sal
orgénico e fung&o dalcool Brail Escola
— E Composto organico com fungé&o
Tartrazina (artificial) amina e amida.

Cédigo: E102

Composto orgdnico

com enol e sal

orgdnico.

Shutterstock
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4.5 Vocé Gosta de Gelatina?
Julia Pereira Lopes (2° DS) e Matheus Cardoso Araujo (3° DS)

UOCE GOSTA D€ GELATINA?

A gelatina € um coloide do tipo gel.

Ao aquecer, a gelatina se dissolve. Ao esfriar, as
moléculas de proteina formam uma rede que prende a
dgua, criando um gel sélido.

contém 19 aminodcidos, sendo predominante a
glicina(27-35%), prolina e hidroxiprolina(20-24%)

H O\\ ﬁi /H
o 1 _H T—=c—N
OGN HO'H-d  -H
HoO | H NG
H ,C_ H
H H

Glicina O\

Hidroxiprolina

Prolina

GELATINA

Gelatina saborizada sabor cereja

INFORMALAO NUTRICIONAL -~
Porgdes por embalagem: 4 T )i
Porgao: 5 g (1/2 colher de sopa)

100g™ S5g | %VD*
Valor energético (kcal) | 12 | 18
Carboidratos (g) 2 3
Agucares totais (g) 2 26

Aglicares adicionados (g) | 2 26 |
Proteinas (g) 14

77 | 101 |

15| 15

N&o contém quantidades significativas de gorduras totais,
gorduras gorduras trans e fibras ali
*Porcentual do valores Ginos fomociios poia porgao.

*No alimento © Consumo.

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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ADITIUOS BENEFICOS

Colageno Hidrolisado (Gelatina pura):

pode auxiliar na sadde da pele, unhas e
articulagdes, mas a quantidade na gelatina
saborizada é muito pequena para
beneficios significativos.

ADITIUOS MALEFICOS

Corantes e Aromatizantes:

TARTRAZINA, BORDEAUX S, CREPUSCULO

para dar cor e sabores artificiais, que
podem causar alergias e reacdes em
pessoas sensiveis.

Edulcorantes Artificiais (Adocantes):

ASPARTAME, CICLAMATO DE SODIO, SACARINA SODICA E
ACESSULFAME DE POTASSIO

GELATINA ——

Especialmente nas versdes "diet" ou
“zero", o excesso de adocantes pode
desregular o paladar, aumentar a
compulsdo por doces e, a longo prazo,
causar problemas metabélicos.

JOlia Pereira Lopes

hitps://www.youtube.com/shorts/tEKU4mIUijk Matheus Cardoso Ar0U|0
https://www.youtube.com/watch?v=UI0JSOfNEu4
https://www.nutritecnica.com.br/post/gelatina-afinal-pode-
ou-n%C3%A30-
pode#:~:text=0%20excess0%20do%20consumo%20desse,d
e%20pes0%200u%20%C3%A0%200besidade.&text=0%20ex
cesso%20de%20edulcorantes%20artificiais,recomendado%2
Opara%20crian%C3%A7as%20e%20gestantes.

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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4.6 Sucoem P6 e Seus Aditivos

Kaué Borges Fernandes (2° PJD) e Luiz Fellipe Silva Carleto Ferreira (2°)

oy

Acido citrico

Citrato trissodico
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adtivos!

-ormula;
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4.7 Ultraprocessado: Nugget

Lavinia Rezende Rodrigues (2° Com) e Ricardo Silva Teixeira (3° Com)

GPETEC

Aditivo 1

Nitrito de sédio (E250)
Férmula: NaNO,
ultraprocessados, feitos com carne Tipo: Artificial

I
I
i
I
i
I
I
I
:
reconstituida, gordura, farinha e ' Fungéo: Conservante
]
I
I
i
I
I
I
i
i
I

O que é?

Os nuggets séio alimentos

vdrios aditivos quimicos. » Evita bactérias

Eles t¢m um monte de ingredientes » Mantém a cor

. . - + Pode formar substéncias
industriais e aditivos e passam por

L. . i cancerigenas
vdrias etapas de produgéio até

chegarem prontos pra consumo.

Aditivo 3

AdItIVO 2 % Fosfato de sédio (E339)
Férmula: Na;PO,
Férmula: CsHsNO,Na Fungdo: Estabilizante
Tipo: Artificial « Melhora textura

Fungéio: Realgador de sabor

o Intensifica o sabor

]
]
]
]
t
]
|
i
i
|
Glutamato monossédico (E621) i Tipo: Artificial
]
]
]
]
:
: « Pode afetar minerais
]
i
]
]

UCP Il - A IMPORTANCIA DA )
NUTRIGAO PARA OS JOVENS | 2° COMERCIO A
3 COMERCIO B

27/04/026

+ Pode causar dor de cabega do corpo
Ay ————
I
i
= i Riscos
Por que sao B |
I 1
usados? i« Alto teor de sédio
- |
I« Gorduras e aditivos
« Aumentar durabilidade | P
» Melhorar sabor i artiticiais
« Padronizar textura e Doengas cardiovasculares
+ Facilitar produgéo industrial !« Obesidade
DISCIPLINA [ ] TURMA L] DATA

Profe. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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Os nuggets séo super prdticos,
mas é bom maneirar no consumo
por causa dos aditivos quimicos.
Ficar de olho nos rétulos faz toda
a diferen¢a pra manter uma

alimentag¢éo mais sauddvel.

eeeeeeeeeeeeeeeeee

Aditivo 1 D
« Nitrito de sédio (E250)

i  Aditivo 3

Aditivo 2

+ Glutamato monossédico (E621)

O
HO O Na'
NH,

+ Fosfato de sédio (E339)

| OH

+ Material AYA - Quimica
dos Alimentos

« Guia Alimentar para a
Populagéo Brasileira

« ANVISA

DISCIPLINA

UCPII- A IMPORTANCIA DA
NUTRICAO PARA OS JOVENS

\.

Fontes @

2° COMERCIO A
3" COMERCIO B

|
' Obrigado pela
atencao!
TURMA [ ) DATA

27/04/026
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4.8 logurte: Quais Sao Seus Aditivos?

Maria Elizabeth Morais de Oliveira (3° Com)
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4.9 Achocolatados e Seus Aditivos

Kaique Eduardo Martins Costa (3° DS) e Pedro Lucas Ferreira Souza (3° Com)

‘\\\\\\\\\\\“‘\\\\\\\\\\\“

P
Achoolatadoseseus .....rivaordozish #

aditivos \ Pedro Lucas 3cOMA P
J s

\ 9% imagem gerada poria

" 3 % A% NN W W AP

Achocolatado?

Bebidas achocolatadas
(popularmente chamadas
de “Toddynho”) sao
alimentos ultraprocessados
que contém diversos
aditivos quimicos. Esses
compostos sao utilizados
para melhorar sabor,
textura e conservacao, mas
podem causar impactos a
saude quando consumidos
em excesso.

ANAVNNANYNYNYNYNYENYYYYYYVNVEENYNYNY

deveuwRRBRRRRY

—
G ‘ imagem gerada por i.a
“ \

' aditivos

”
e ; [
Lecitina de soja y
Codigo: INS 322 s
Classificacao: Natural
p
Kl

Ajuda na textura homogénea
Pode causar alergia em pessoas sensiveis a soja Formula: CuH..NO.P

[
g
g
”
”
s
s
¢
v
v
2
4
¢
v
¥
v
y
y
v
v
v
s
4
s
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g
”
g
s
o
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VA A VA A WA W A YA YA Y Y YY™YY YWY
. y
: Achocolatados e SeltS kaiqueEduaordo 3dsh ¥

.. o Pedro Lucas 3COMA g
s aditivos »

’ »

va wa w W W W W WA WA W W w wa wa W

o

INFORMAGAO NUTRICIONAL

OH oH
9

Goma guar “ ¥
Nto’mo%im

Codigo: INS 412 Formula:
Classificacao: Natural

Melhora a consisténcia (G:H.cOsn
Pode causar desconforto intestinal

Fosfato OH

- -
dipotassico O- I|:|>— C
Codigo: INS 340ii
Classificagao: Artificial A )
Regulador de acidez, controla Formula:
o pH do alimento K.HPO.

Em excesso pode afetar o
equilibrio mineral do corpo

Caramelo de

sulfito aménico 9

Codigo: INS 150d HsNO”™ " "ONH4
Classificagao: Artificial .

Utilizada para dar coloragio Férmula:
marrom ao achocolatado (NH4)2SOs3
Pode causar desconforto, dor

abdominal ou diarreia em excesso

"“““““““'
L

¥ Fontes: ANVISA, Codex Alimentarius, FAO, OMS, PubChem P

“““““““‘
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4.10 Aditivos Encontrados nas Pizzas

Julio Cézar Monteiro Pinheiro (2° Com)

%‘M (ﬁiﬁwv 7"&/3’33»& Rs B 5’u’z» helrs
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4.11 O que Tem Dentro do Seu Suco de Caixinha?
Maria Clara Agapito de Aguiar (2° Com), Emmily Vitdria Gongalves Silva Freitas (2° PJD) e Pietra Santos de Moraes (2° Com)

Maria Clara, Emmily, Pietra

O UE TEM DENTRO

do seu suco de caixinha?

edulcorante estabilizante

corante

O suco utiliza
corante carmim
(INS 120).

E natural, pois é
extraido do inseto
cochonilha

Vantagens:
natural, mais seguro
para o consumo

O suco utiliza
edulcorantes como
Sucralose

E um aditivo natural
derivado da cana-
de-agucar

Vantagens:
diminuicao do valor
energetico e néo
cariogénica

O suco possui o
aditivo Goma guar

E natural, extraido de
uma planta

Vantagens:
ajuda na digestéao;
evita picos de glicose;
aumenta a sensagao
de saciedade

Desvantagens:

desconforto intestinal, OH oH

dificulta absorgdo de [INANS
nutrientes e )
sensibilidade .

Desvantagens:
Vicio no gosto “super-
doce”e bebida
aguada

Desvantagens: pode
causar reagoes
alérgicas em
individuos sensiveis.
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4.12 Macarrao Instantaneo

Isabella Alves de Medeiros (2° Com), Valdeir Alves de Araujo Junior (2° Com)

o) e}

oo MaCaRRa0 iNSTANTANEo

Glutamato monossodico

o Jea:

Cagw
N H

Corantes artificiais

O macarrao instantaneo é um alimento ultraprocessado,
com alto teor de sodio e varios aditivos quimicos para
melhorar o sabor, a cor e a conservacao.

Principais aditivos:
Glutamato monossodico — intensifica o sabor
Corantes artificiais — dao cor ao alimento
Antioxidantes (TBHQ) — evitam que a gordura estrague

Possiveis riscos:

Excesso de sodio — pode causar pressao alta
glutamato monossodico — pode causar dores de cabeca
Corantes artificiais — reag¢oOes alérgicas
Antioxidantes (TBHQ) —Reacdes Alérgica, Problemas Digestivos,
Estresse Oxidativo, Efeitos Toxicos

Consumo consciente:

Consumir com moderacdo, evitar usar todo o tempero e
adicionar alimentos naturais como legumes e ovos.

isabella e Valdeir 2COM A
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4.13 A Pipoca de Micro-ondas
Isadora Assalin Dias (3° PJD)

ntre os pri

Aumento do risca

Possiveis impa

Composigao quimica

izante (diacetil - sabor tfnteig

Realcador de sabor (glutamato mono
MSG): CsHsNO4Na p
Conservante (benzoato de sédio): G;HsNaO, '
Corante (exemplo - tartrazina): CisHsNaNasOs

.
+

|

Na |

= /
ealcador sgbfor (/gl

!
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4.14 Cereal em Bolinhas: Composicao e Aditivos

Fabio de Oliveira Afonso Pereira (3° PJD) e Maria Fernanda Santos Silva (3° Com)

CEREAL EM BOLINHAS:
COMPOSICAOE _ & “00

UCP A importancia da nutrigdo para os Q @

jovens - Novas recomendag&es
Por: Fabio e Maria Fernanda

ESCOLHA MELHOR.
7
Estabilizante:

Corantes: Caramelo IV Aromatizante:

(INS 150d)

Fonte: idec - Instituto de defesa dos consumidores

E um aditivo artificial muito usado pela
industria para conferir cor marrom a
refrigerantes, cervejas escuras, molhos e
alimentos processados. Produzido via
tratamento de aglcar com aménia e
sulfitos, pode  conter  subprodutos
associados a riscos de céncer, gerando
controvérsias sobre seguranga

N K
) *

4-metilimidazol

*Caramelo IV n&o possui uma
dnica formula estrutural ou
molecular definida

Vanilina

Fonte: QNEsc

A vanilina é o principal componente
aromatizante do extrato de baunilha,
amplamente utilizada na industria
alimenticia e confeitaria para conferir
sabor e aroma intensos.

OCH,
HO

4-Hidréxi-3-metoxibenzaldeido

Fosfato trissodico

Fonte: Boreto e Cardoso

Aditivo alimentar comum, amplamente
utilizado na indudstria para melhorar a
textura, sabor e conservagdo de
alimentos processados. Embora seja
considerado seguro em pequenas
quantidades, seu consumo excessivo
estd associado ao acumulo de fésforo
no organismo

Na3PO4

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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O QUE E CADA UM?

&. Corantes: Caramelo IV

4 (INS 150d)

Aditivo artificial

Producdo: Feito com agucar, dcidos e
aménia sob alta pressdo e temperatura.
Onde é encontrado: Refrigerantes, molhos
prontos, cerveja, produtos de panificagdo e
alimentos para pets.

Maleficios:
» Potencial Cancerigeno: A Agéncia
Internacional de Pesquisa em Cancer
(IARC)  classifica o 4-MEl  como
possivelmente cancerigeno para
humanos;
Problemas Infantis: O  consumo
excessivo estd associado a alergias,
rinite, urticaria e hiperatividade em
criangas;

Carga Toxica: O consumo continuo
sobrecarrega o organismo.

Beneficios:

» Finalidade Técnica: A unica fungdo é
conferir a cor caramelo escura e
uniforme.

o NENHUM BENEFICIO A SAUDE

Aromatizante:

* Vanilina

Aditivo artificial

Produgé@o: O principal composto aromatico da
baunilha, embora tenha a mesma estrutura
quimica da natural, a sintética é mais barata e
menos complexa.

Onde é encontrado: Em sorvetes, chocolates,
biscoitos, bolos, iogurtes e bebidas.

Maleficios:
e Falta de Complexidade Nutricional: Né&o
possui beneficios nutricionais.
* Qualidade do Produto: E frequentemente
usada para disfargar ingredientes de menor
qualidade em alimentos processados.

Beneficios:
* Custo-beneficio: Mais barata e estdvel do
que o extrato de baunilha natural;
e Intensidade de Aroma: Oferece um sabor
doce e agradavel.
¢ Propriedades Biolégicas: Estudos indicam
que, assim como a natural, a vanilina sintética
possui propriedades antioxidantes e anti-
inflamatérias.

iy

Estabilizante:
Fosfato trissédico

Aditivo artificial

Producéo: E produzido industrialmente a partir do
acido fosférico e compostos de sédio, resultando em
um pé branco, inodoro e altamente solivel em dgua.
Onde é encontrado: Produtos Lacteos (queijos
Processados, leite UHT, leite em pd, chantilly),
Carnes Processadas, Alimentos Processados
(cereais matinais, molhos e conservas).

Maleficios:

* Sobrecarga Renal: O alto consumo de fésforo
inorgénico adicionado pode colocar os rins sob
severo estresse.

e Problemas Cardiovasculares: O excesso de
fosfatos no sangue (hiperfosfatemia) pode
promover a  calcificagdo  das  artérias,
aumentando o risco de doengas cardiacas.

« Desmineralizagéo Ossea: Pode desregular a
absorg&o de cdlcio, levando ao enfraquecimento
dos ossos.

Beneficios:

« Estabilizante de Laticinios:
proteinas do leite se desestabilizem
Regulador de Acidez: Reduz a acidez em
cereais matinais e produtos de panificago.
Melhoria de Textura: Manter a consisténcia e
melhorar o derretimento (queijos)

Conservante: Auxilia na preservagéo

Impede que

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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4.15 Vocé Consome Bolinho Recheado?
Damyleny Eduarda Soares Oliveira (2° DS) e Rebeca Souza Silva Domingues (2° DS)

Vocé consome bolinho
recheado?

A verdade sobre os aditivos no
bolinho recheado

Os aditivos alimentares sdo substancias
adicionadas propositalmente aos
alimentos para alterar suas
caracteristicas, como sabor, cor, textura
e conservagao.

O bolinho recheado com marshmallow
€ um alimento ultraprocessado, pois
possui diversos aditivos quimicos
utilizados para aumentar sua
durabilidade, melhorar o sabor e deixar
o produto mais atrativo ao consumidor.

Rotulagem nutricional do alimento

aoag A bty Bt b iganis el bt o DU T mG

e el Sl L e g

— POk (1 wnidude) _Pogao 1031 o) PoRgc: 4031 wkde) _ -

_!L__!_"";A'ht. TRR L L T Jume
i i ;

Para muitas pessoas, ler o rétulo de um
produto industrializado néo é facil. As
letras costumam ser pequenas, os nomes
sao técnicos (como “mono e diglicerideos”
ou “propionato de sédio”) e a lista de
ingredientes é longa, o que dificulta o
entendimento para quem nao tem
conhecimento na area.

Mesmo assim, é possivel identificar que
ha varios aditivos alimentares, que sao
usados para melhorar e conservar o
produto. Entre eles:

- Conservantes: Que evitam o
crescimento de fungos e bactérias.

« Acidulantes:Controlam o pH e realcam
o sabor.

Emulsificantes :Ajudam a
misturar gordura e agua,
deixando a textura mais
uniforme.

Espessantes e estabilizantes
Mantém a consisténcia do
recheio.

Corantes e aromatizantes, que
melhoram a aparéncia e o
sabor.

Umectantes: Ajuda a manter o
produto macio.

Fermentos quimicos: Fazem a
massa crescer.

Fontes:
Aditivos Alimentos - Quimica dos
alimentos.pdf Professora Régia

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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Parte quimica

Sorbato de potassio

Propianato de sédio

O

H3C\)L0Na

Acido citrico

Goma Xantana Di6xido de Titinio

CH,OH CH,0H
0, 0,
OH 0. sfatterstoow
COOH OH 1,
o

------

Bicarbonato de sodio

A estrutura é produzida através da
fermentacao de agucares pela bactéria
Xanthomonas campestris, criando uma

estrutura que estabiliza emulsées, suspensdes
e espumas

OH OH

O sorbitol € um alcool de agucar saturado, Fontes:
obtido industrialmente pela hidrogenagao
(saturagdo) da glicose

Estrutura quimica-

Wikipédia sle
0

N

wﬂ

REBECA E DAMYLENY
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4.16 Produtos: Batatas Famosas
Gabriel Pereira Dutra (2° PJD) e Vinicius Roberto Gomes Rodrigues (2° PJD)

®
!NSTlTUTO FEDERAL Batatas Famosas
Cametis Uberised Edicdo Especial

.Atengéo

Glutamato
Monossodico

g O MSG melhora o sabor
é dos alimentos e ajuda a
© reduzir o sodio no

x organismo.

°

No entanto, por ser hiperpalatavel, ele
acaba dificuitando o autocontrole no
consumo. Apesar de ser Natural

f Corante Caramelo 1v O Caramelo IV é um corante
meramente estético e sem valor
nutricional. Embora o risco de cancer
seja debatido por exigir doses humanas
irreais, sua presenca constante em
diversos industrializados acende um
alerta sobre o consumo acumulado e Fg
possiveis danos a satde. Apesar de ser W
Natura

Hidraxido de
' Potassio

UFSIDE DOWN
STEAK

) <P,
O KOH & uma base forte e corrosiva usada na

batata para dar textura e estabilidade.

Embora a dose seja neutralizada, o consumo

excessivo de seus resquicios em alimentos

pode prejudicar o sistema gastrointestinal.

Sendo artificial

GPETEC

B

Turma: 2 PJID.

Alunos: Viniclus e Gabriel Perelra.

O sodio é essencial para o corpo e util na induastria,
mas o excesso causa problemas de saude e
dificulta a reducao do consumo. Apesar de ser

Natural

A maltodextrina melhora
textura e sabor, fornece
energia rapida, mas pode
causar picos de glicose e
ganho de peso, sendo ruim
para diabéticos. Apesar de
ser Natural

Na industria, garante cor
uniforme e atraente nos
alimentos; para o
organismo, & apenas
estético, sem valor
nutricional, podendo
causar alergias ou

hiperatividade em

Prof?. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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5 CONSIDERACOES

As producdes apresentadas neste e-book evidenciam o compromisso dos
autores em aproximar os conhecimentos cientificos sobre alimentagcédo e nutricdo do
publico jovem por meio de uma linguagem acessivel, contextualizada e fundamentada
nos principios da divulgagéao cientifica.

No conjunto de trabalhos voltados aos alimentos processados e
ultraprocessados, destaca-se a preocupagao em investigar a presencga e a fungao dos
aditivos alimentares em produtos amplamente consumidos pelos adolescentes, como
refrigerantes, energéticos, gelatinas, sucos em po, nuggets, iogurtes, achocolatados,
pizzas industrializadas, sucos de caixinha, macarrdo instantaneo, pipoca de micro-
ondas, cereais matinais, bolinhos recheados e batatas industrializadas.

As producgdes demonstram que os estudantes foram capazes de identificar e
interpretar informagdes presentes nos rotulos, relacionando conceitos da Quimica dos
Alimentos as fungbes tecnoldgicas dos aditivos, como conservantes, corantes,
aromatizantes, estabilizantes, emulsificantes e realcadores de sabor. Além disso, os
materiais desenvolvidos contribuem para o letramento cientifico ao incentivar a reflexdo
critica sobre o consumo de ultraprocessados e seus possiveis impactos na saude,
permitindo que os leitores compreendam que a presencga de aditivos esta associada a
estratégias de conservacgao, aparéncia, sabor e durabilidade dos produtos.

Dessa forma, os trabalhos transcendem a simples descricao dos ingredientes,
promovendo a formacdo de consumidores mais conscientes, capazes de analisar
criticamente os alimentos que consomem e de tomar decisdes alimentares
fundamentadas em evidéncias cientificas.

Outro aspecto relevante evidenciado pelas produgdes € a importancia da
divulgacao cientifica na conscientizacao sobre os riscos associados ao consumo
excessivo de alimentos ultraprocessados. Diversas pesquisas tém demonstrado que a
ingestao frequente desses produtos, geralmente caracterizados por elevados teores de
agucares, gorduras, sodio e aditivos alimentares, esta relacionada ao aumento da
incidéncia de obesidade, diabetes tipo 2, doengas cardiovasculares e outros problemas
de saude.

Nesse contexto, ao apresentar informagdes sobre a composi¢ao quimica dos
alimentos e a funcido dos aditivos presentes nos produtos industrializados, os autores
contribuem para a formacdo de uma postura mais critica diante das escolhas
alimentares cotidianas. A divulgagao desses conhecimentos torna-se especialmente
relevante para adolescentes e jovens, uma vez que favorece a adocado de habitos
alimentares mais saudaveis e fortalece a capacidade de interpretar informacgbes
presentes nos rotulos, promovendo a autonomia, a cidadania e a prevencgao de agravos
a saude ao longo da vida.
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