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APRESENTACAO

Este ebook tem a finalidade de apresentar a Divulgacédo cientifica e suas
possibilidades de utilizacdo no contexto da educacéo, ao mesmo tempo que utiliza as
informagbes sobre a importancia da nutricAo para o0s jovens a partir dos
conhecimentos difundidos por meio dos conceitos da quimica dos alimentos.

Este trabal ho ® desenvolvido em uma

importancia da nutricdo paraos jovens-Novas recomenda- »eso
de vinte e oito (28) discentes dos cursos técnicos integrados ao ensino médio do
Campus Uberlandia Centro. Os cursos técnicos estdo identificados nos folders com
as siglas: Com - Comércio, DS - Desenvolvimento de Sistemas e PJD - Programacéo
de Jogos Digitais.

A proposicdo da temética relacionada a divulgacédo cientifica envolvendo os
fundamentos da Quimica no contexto da Nutricdo para Adolescentes e Jovens, se
justifica a luz do preconizado na legislacdo 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
comercializacdo de produtos nas cantinas das escolas, por entender, a partir do
comunicado por inUmeras pesquisas cientificas contemporaneas, que a nutricio de
seres em formacéao bioldgica e psicossocial  pode ser prejudicada ao se oferecer e
incentivar o consumo de alimentos processados e ultraprocessados. Agora, o teto
méximo 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 formacdo de adolescentes e jovens, a garantia da
formacdo integral do aluno de maneira a adotar um trabalho voltado para a
construcdo de seu projeto de vida e para sua formacdo nos aspectos fisicos,
cognitivos e socioemocionais , além da preparacdo basica para o trabalho e a
cidadania do educando , para continuar aprendendo, de modo a ser capaz de se
adaptar, com flexibilidade, a novas condi¢cdes de ocupacdo ou aperfeicoamento
posteriores e 0 aprimoramento do educando como pessoa humana. Nessa formacao,
inclui-se a formagédo 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 prética, no ensino de cada
disciplina. Nesse contexto, os fundamentos cientificos-tecnolégicos e processos de
producdo 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 consecucéo dos objetivos propostos na LDB, no que concerne
a formagédo integral de adolescentes e jovens, buscando-se contribuicdes aos
Principios e Fins da Educacéo Basica, elegidos pela LDB, que preconiza a
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valorizac&o da experiéncia extraescolar e a vinculacao entre a educacgao escolar, o
trabalho e as préticas sociais dos educandos, buscando-se a sua formacéao integral
e cidada.

A proposta apresenta um conjunto de objetivos e 0 resultado esta sendo
apresentado neste produto digital. Destacam-se os objetivos a) Diferenciar a Quimica
Inorganica e a Quimica Orgéanica dos Alimentos; b) Identificar e compreender as
propriedades das substancias quimicas presentes na composicdo 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 substancias quimicas na composicao dos ingredientes dos
alimentos: quimica natural ou quimica sintética; e) Conhecer a Quimica das
Vitaminas, dos Sais Minerais, dos Carboidratos, das Proteinas e Aminoéacidos; f)
Identificar os tipos de substancias quimicas adicionadas intencionalmente aos
alimentos - os Aditivos; g) Utilizar os recursos digitais para pesquisar as informacdes
e elaborar folders referentes aos resultados para a divulgacéo; h) Planejar e organizar
folders com enfoque em divulgacéo cientifica.

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

Prof2. 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 apresentacdo dos
fundamentos da quimica dos alimentos contextualizados a alimentacédo referenciada
como saudavel no Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (Brasil, 2014).

Destaca-se que a alimentacdo se constitui como uma ag¢ao que nos leva a
muito mais do que apenas suprir uma necessidade fisioldgica. A alimentacdo 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 relagcdo a sua composi¢ao 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 construcdo do conhecimento cientifico dos
estudantes, possibilitando a formacdo cientifica necessaria para a realizacdo de
escolhas conscientes e saudaveis (Damodaran; Parkin; Fennema, 2018; Liberato,
2020).

A compreensdo dos aspectos cientificos, especificamente a Quimica dos
Alimentos, relacionados a alimentacado, € essencial para a formacéo de individuos
capazes de tomar decisbes conscientes sobre sua prépria salde e sobre os impactos
de suas escolhas na sociedade e no ambiente. Dessa forma, a alimentacao torna-se
um importante instrumento de promocdo da salde, da cidadania e da
sustentabilidade, integrando conhecimentos quimicos, nutricionais, culturais, sociais
e ambientais necessarios para a construcdo 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 composicao,
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 avaliacdo critica das informacgfes relacionadas a alimentacdo e a saude
(Damodaran; Parkin; Fennema, 2018; Liberato, 2020).

A formacdo desse arcabouco cientifico possibilita aos estudantes
desenvolvimento da autonomia na interpretacao de rotulos, da compreenséao dos tipos
de alimentos e dos processos industriais, da identificacdo de riscos e beneficios
associados ao consumo de determinados produtos e na analise das relagdes entre
alimentacao, saude e qualidade de vida. Dessa forma, o conhecimento em Quimica
dos Alimentos contribui para a realizacao de escolhas alimentares mais conscientes,
fundamentadas em evidéncias cientificas e compativeis com a promoc¢éo da saude
individual e coletiva.

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

As quatro categorias de alimentos sdo definidas de acordo com o tipo de
processamento empregado na sua producgao:

A primeira reune alimentos in natura: alimentos in natura sdo 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 apds deixarem
a natureza (Brasil, 2014).

Segunda categoria: alimentos minimamente processados. Sao alimentos in
natura que, antes de sua aquisicdo, foram submetidos a alteracdes minimas, tais
como: limpeza, remocdo de partes ndo comestiveis, secagem, embalagem,
pasteurizacdo, resfriamento, congelamento, moagem e fermentacdo. No
processamento minimo, ndo ha agregacao de sal, acucar, 6leos, gorduras ou outras
substancias ao alimento. Também temos alguns produtos considerados minimamente
processados aqueles que sdo extraidos de alimentos in natura ou diretamente da
natureza e usados pelas pessoas para temperar e cozinhar alimentos e criar
preparacdes 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 adicdo de sal ou acucar 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, fermentacao,
acondicionamento dos alimentos em latas ou vidros e uso de métodos de preservacao
como salga, salmoura, cura e defumacdo. Alimentos processados em geral sdo
facilmente reconhecidos como versdes modificadas do alimento original (Brasil, 2014;
Silva, 2021).

A quarta categoria é dos alimentos ultraprocessados, que corresponde a
produtos cuja fabricacdo envolve diversas etapas e técnicas de processamento e
varios ingredientes, muitos deles de uso exclusivamente industrial, exemplos incluem
refrigerantes, biscoit os recheados, fAsalgadinhos de paco
(Silva, 2021).

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

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

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

Os artigos de divulgacao cientifica sé@o textos produzidos com o objetivo de
tornar o conhecimento cientifico acessivel a leitores ndo especializados.
Diferentemente dos artigos académicos, que utilizam linguagem técnica e sdo
direcionados a especialistas, esses textos priorizam a clareza, a objetividade e a
didatizacdo das informacgdes. Isso significa que conceitos complexos sao 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 preocupacdo em despertar o interesse do leitor, frequentemente por meio de
titulos atrativos, perguntas instigantes e temas relacionados ao cotidiano. Outro
aspecto importante € a contextualizacao: os conteudos sdo apresentados de modo a
evidenciar sua relevancia social, tecnolégica ou ambiental.

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

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

2.1 Formas de divulgacéo cientifica

A divulgacédo 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 divulgagéao cientifica . S&o textos escritos voltados ao publico ndo
especializado, publicados em revistas, jornais ou sites. Utilizam linguagem clara e
acessivel, evitando jargbes 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 explicagdes, exemplos e,
em alguns casos, entrevistas com especialistas.

Profé. 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, opinidbes de especialistas e
contextualizacdo social. S4o0 comuns em revistas e portais de jornalismo e ajudam o
p¥“blico a compreender n«o apenas o0 #fo
Aporqu°®o.

Videos e documentérios cientificos . Esse formato utiliza recursos
audiovisuais para explicar conceitos e apresentar descobertas cientificas. Pode incluir
animagoOes, experimentos, entrevistas e imagens reais, facilitando a compreenséo de
temas complexos. E muito eficaz para atingir publicos amplos, especialmente em
plataformas digitais, pois combina informacéo 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 participacdo de
especialistas. S&8o 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 gréficos, ilustracdes e diagramas, para apresentar informacdes de
forma rapida e clara. E especialmente Gtil para explicar processos, dados estatisticos
ou comparacdes, tornando o conteudo mais didatico e facil de memorizar.

Redes sociais e divulgacdo digital . Plataformas como redes sociais sdo
amplamente utilizadas para divulgar ciéncia de forma breve e dindmica. Posts,
threads, videos curtos e animacgBes 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 apresentacfes publicas voltadas ao grande publico. Nesse formato, ha
interac&o 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.

Profé. 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 divulgacéo 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 sdo: Comércio (Com),
Desenvolvimento de Sistemas (DS) e Programacao de Jogos Digitais (PJD).

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

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

Pode-se observar que as producdes sdo variadas em conteudo e disposicéo
gréfica, indicando a multiplicidade de experiéncias e conhecimentos técnicos que eles
possuem. Alguns desenvolveram o infografico em uma pagina e outros
desenvolveram em duas paginas, considerando que o folder pode ter frente e verso
ou somente frente.

Profé. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 10
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3.1 Tipos de Gorduras

Augusto Goncalves 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).

Profé. 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)

@\m ALIMENTO COM
‘ GORDURA

INSATURADA |
A,

ALIADOS OU INIMIGOS?

‘ Y ./ .'_'. -
& - r
™, N
N N ihe
v s

" "" r B 7 O
‘ b '4. ¥ /}./
A7 5

4
4

Alimento Insaturados.

w79

OQUE SAO? : R
Aliados ou Inimigos??”’.

A GORDURA INSATURADA PODE SER

BENEFICIOS : -
DIVIDIDA EM DUAS VERSOES: A POLI-
INSATURADA E A MONOINSATURADA. ELAS

SAO VERDADEIRAS VEDETES NO MUNDO

MOLECULAS: ;
DOS LIPIDIOS - INCLUSIVE, RECEBERAM O
APELIDO DE "GORDURAS BOAS".

ENTRE, OS ALIMENTOS INSATURADOCS

MOLECULA q )
ESTAO O SALMAO, CASTANHAS, AZEITE, E
ABACATE.

A CORDURA 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 OB "o R E UM FATOR DE RISCO PARA O SOBREPESO

R n E OBESIDADE.

N | | | | N
\C—C—C-(‘—C-" ! &
| | | | 3¢ !

H H H H
Unstumated Famy Acid

INSATURADA

Profé. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 12
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3.3 Gorduras: Herdis 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

Profé. 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)

Profé. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 14
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3.5 Diferenca entre Gordura Saturada e Insaturada

Maria Fernanda Santos Silva (3° Com)

Nas embalagens das produtos que comemos vemas infarmagdes
camo & quantidade de gorduras saturadas ou gorduras trans, par
exemplo. Mas vac2 sabe o que isso signfica?

Fontes ulilizadas:
Site Einstein
Partal Drauzio Uarella
Site Epocler

|E-" GPETEC
* Seomsiogine G, JoeaBe:

Esse tipa de gordure esta
oleo de coco, 3 e azelte de dendg.

" Demdeoxo
0 consumo excessivo de gordura saturada pode

\denam.epmssao

presente principalmente em alimenkos de origem animal como cames, quefos,
mantelgas e creme de lekte, mas pode de estar presente, também, em produtos de origem vegetal, como

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.

o OH s Sam “dobrintes” figactes duplas o biplas)
0 3umento dos nivels de colesterol *ruim" e

mmmmﬁmmmmawmmmmmm.j

@ordura Insaturada

\ ‘
Se as saturadas apresentam apenas I:gaoOesshples.ansduadaapmsa’bliga@eswplase
Wa&arsahxadahnumwmls *curuas” ou "dobras” em seu formato, Essa estrutura cuva

éosegrednEessammthhquhpedeqnasmléuﬂassemﬂaneﬂqmnsdﬂasm

Apenas uma “dobra™ monoinsaturadas - Como azette de oliua

Prof2. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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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)

Prof2. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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Divulgacéo Cientifica: A Importancia da Nutrigdo para os Jovens

3.6 A Quimica do Acucar nos Energéticos

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

O que sdo energéticos? Importdncia do consumo moderado

Bebidas usadas para aumentar a O consumo excessivo pode causar
disposi¢do e reduzir o cansago. problemas como cdries, ganho de peso
Geralmente contém cafeina, e outros riscos a saude.

taurina e agucar. Aqui vamos falar

do aglcar.
quantidade de agucar
efeito no corpo
Uma lata de energético pode conter

: = cerca de 25 a 30 gramas de aglcar, o
O agucar dos energéticos, como a sacarose equivalente a aproximadamente 6 ou 7

(C12H2,044), € formado por dtomos de colheres de chd.
carbono, hidrogénio e oxigénio. No corpo,
ele é quebrado em glicose (C¢H1,0¢), cujas

moléculas passam por reagdes que liberam CHZOOH CHz%H

energia ao reorganizar seus A4tomos, OH HO

produzindo CO,, H,O e ATP, o que gera o Ok 1 2 CHZOH }

aumento rapido de energia. i H OH
sacarose glicose

Profé. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 17
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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.

Prof2. 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
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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

Prof2. 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

O que sao os o
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)

Profé. 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

Profé. 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,

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

Ana Vitéria Leite Guimardes (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.

Profé. 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 Aradjo 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

Profé. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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3.13 Sorvete

Julio Cézar Monteiro Pinheiro (2° Com)

St

1
Loh WQ'XFD\; \,w'rq_;;@aﬁa_ @)WJMAINT

fan, \,0(/%’“'0\1 [ Ha0) LSO @ m O
(Wm&m ), SRALOAL Y, \/%@’Miu)m

Ao Jake (¢ LaugbLeridesy :

v mes) ( LONGUMNNY Lo . @ @

GoLdwwa
Modvovados
&@vma) WSOV AR
Jtvmw
OH
cH 5| = 0 \
® O
OH
Aol Qe
G =
O | o Qo
O H or WO
<

0 oandlode <« oy oo Bhdl . DWen JL ada K
2 Lol v e ripoly pvov Jear

; Qulimol
f AL @mdwm// OLACRY MAVInan
O el o Jubiddines A8 durredmaite

Q{w Jw \),Ujb‘l/& / / W w. l%m"/‘}?ﬁ L Mandn 4= z?u,aw
F ow+ medieon + Aot AUDL Y 3. ..

o) . N/ / - )’:\, 0L -
,X't&w @@ﬁ""" Mardune Himheing

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

Prof2. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr 26



Divulgacéo Cientifica: A Importancia da Nutricdo para os Jovens

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.

Prof2. 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
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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

Prof2. 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.

Prof2. Regia Maria Avancini e Prof. Walteno Martins Parreira Jr
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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
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4 PRODUCAO DOS DISCENTES: OS
ULTRAPROCESSADOS

Sao dezesseis (16) trabalhos que fazem divulgacéo 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
comunicacgdo de informacdes sobre a tematica da nutricdo a partir dos conceitos de
guimica. 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 explicacdo 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. S&o os alimentos produzidos a
partir da adicdo de sal ou acucar ou 6leo ou vinagre a um alimento in natura ou
minimamente processado.

E os alimentos ultraprocessados sdo 0s 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, s
(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.

Profé. 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
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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

Profé. 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
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4.3 Refris: Sera que ha Aditivos nos Refrigerantes?

Giovana Cunha Sales Verissimo (3°)
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