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Resumo

Ao se falar em livro didatico € pouco perceptivel os caminhos pelo qual ao longo da
historia da educacéo foram trilhados para que hoje tenhamos um material adequado,
estruturado e que entende o0s processos de aprendizagem individuais. No Brasil, o
livro didatico é o mais difundido, gerando uma industria de milhdes de coépias, o
governo federal € o responsavel por gerar os fundos para compra, visto que, é
impossivel estatisticamente, a populacéo ter contato com uma literatura atualizada e
de qualidade que garanta ao educando niveis de criticidade, informacdo e
cientificidade. A educacdo nutricional tem de ser incluida dentro dos quesitos
abordados em educacdo em salde para assegurar habitos saudaveis desde a
infancia. Como a maioria das escolas segue o livro didatico como principal
referencial para o ensino, e este influindo diretamente no processo de ensino
aprendizado, deve trazer informacdes que possibilitem ao educando entendimento
sobre sua alimentacdo e qualidade de vida, aspectos como alimentacdo
desbalanceada, sedentarismo e habitos alimentares. Mediante analise de trabalhos
apresentados na area com 0 mesmo tema, vemos a atualidade e necessidade de
discusséo da nutricdo e educacao para saude, que deve ser bem construida desde a
infancia. Nog¢des primordiais de higiene pessoal, coletiva e com os alimentos para
bom desenvolvimento fisico, intelectual e psiquico. O trabalho em questdo ndo se
fixa em dizer se tais livros sdo “bons ou ruins”’, mas vé como necessidade de
investigacdo que através do aprendizado, o educando tenha uma ideia completa
sobre alimentacdo saudavel. Portanto, é de extrema importancia que o professor se
atente e perceba os desafios de uma aprendizagem significativa.



1.INTRODUCAO

Nutricdo e mé alimentacao, os porqués

De acordo com a Organizacdo Mundial de saude, a desnutricdo atinge cerca
de 165 milhdes de criancas em todo o mundo, se consistindo em um problema real e
persistente. Elas, as criancas, sdo normalmente as escolhidas como indicadores de
desnutricdo na populagdo, como parametros da vulnerabilidade das deficiéncias
nutricionais associadas as tardancas no crescimento previstas para a faixa etaria
(MONTEIRO, 2003).

No Brasil, no século XIX, 10,4% das criancas se apresentavam desnutridas.
Porém, no inicio do século XX e conforme o aumento da renda das familias
brasileiras e, por conseguinte diminuigdo dos indices de pobreza torna-se notério o
declinio da desnutricdo. Podemos perceber com o tempo, que conforme se assiste a
reducado continua da desnutricdo, maiores se tornam as prevaléncias do excesso de
peso. Ainda em pleno século XXI, a desnutricdo prevalece como reflexo da
desigualdade social, andando em vias contrarias da obesidade, estado transacional
real e grande debate da saude publica (COUTINHO et al, 2008).

Como indicio de falta de nutrientes (desnutricdo) e excesso deles
(obesidade), milhares de criancas em idade escolar sdo atingidas por doencas
cronicas nao transmissiveis, como a anemia ferropriva e elevados indices de
colesterol. A deficiéncia no ferro repercute na imunidade, capacidade para o trabalho
e no sistema neuropsicomotor; e 0s altos indices de colesterol causam propenséao a
doencas cardiovasculares. (MACHIAFAVEL E SILVA, 2017)

De acordo com Coutinho et al (2008), as crescentes estatisticas populacionais
de aumento de peso tem contribuido para o aumento de doencgas cronicas néo
transmissiveis (DCNTS), junto com a hipertensao arterial se tornam uma das causas
mais comuns de morte no mundo. Sem contar quanto ao investimento e acdes do
governo que investem cerca de bilhdes por ano a tratar interna¢cées com DCNTSs.

No Brasil, causas da obesidade tem sido observadas mais de perto,
associadas ao aumento da ingestdo de calorias per capita, m4 alimentagdo com

maiores procuras por carnes, alimentos industrializados, ricos em sédio, gorduras e



acucar com a associacdo da diminuicdo do consumo de leguminosas, hortalicas,
cereais e fibras (COUTINHO et al, 2008).

Fuhr (2015), em seu texto remete claramente sobre determinagbes do
Ministério da Saude através da Portaria Interministerial n® 1010 e lei 11.947 que visa
estabelecer eixos prioritarios para uma promocao de saude e alimentacdo saudavel
nas escolas dentre eles estdo os PCNs com sua necessidade real de criar nos
educandos uma concepcao de saude e meio ambiente, os esforcos publicos para
melhoria de condi¢Oes sociais e de bem estar, a escola proporcionando a formacao
de habitos saudaveis e a insercao pedagodgica da alimentacdo saudavel (educacao
alimentar com uso de alimentos variados, inclusive respeitando o estado de saude

dos que necessitam de alimentacao especifica).

1.1. Aimportéancia e funcédo do livro didatico

Ao se falar em livro didatico € pouco perceptivel os caminhos pelo qual ao
longo da histéria da educacéo foram trilhados para que hoje tenhamos um material
adequado, estruturado e que entende os processos de aprendizagem individuais.
Sobre este assunto, Bairro (2012), vem descrevendo com sutileza ao lembrar que o
livro nos remete ao contexto histérico que esta inserido, sofrendo longas mudancas.

De inicio, a leitura estava condicionada a uma questdo religiosa, a
transmissdo do conhecimento estava voltada a Igreja, porém, com o Renascimento,
e surgimento da imprensa, a burguesia inflamada busca conhecimento com o intuito
de aumentar sua lideranca. Aos poucos, mediante as inumeras reformas e
revolucdes, e com o entendimento do valor do conhecimento a leitura vai deixando
de ser objeto de catequese e vai se tornando possivel para classe elitizada, ou seja,
para quem podia pagar pelos carissimos livros e materiais (BAIRRO, 2012).

No Brasil as primeiras cartilhas lancadas ainda eram totalmente vinculadas a
igreja, visto que, sendo colbnia de Portugal ndo havia intencionalidade de ter um
povo letrado, pelo contrario, disposto aos caprichos monarcas. A partir da
proclamacdo da Republica, surge o discurso e anseio ligados aos conceitos de
cidadania, buscando para o povo ordem e progresso, no entanto, “largos passos”
foram dados até chegar a uma educacédo laica, gratuita, obrigatoria e longe do

tradicionalismo. Somente a partir dos anos 80 e com Emilia Ferreiro e Jean Piaget
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apoiando o construtivismo, € possivel entender o método de ensino voltado para
pleno desenvolvimento cognitivo dos alunos (BAIRRO, 2012).

Segundo Lopes, 2012, o livro didatico como conhecemos hoje pode ser
descrito como um material produzido em diversas paginas, separado por capitulos,
estruturado, podendo ser considerado multifuncional: de cunho ideoldgico, curricular,
instrumental e documental. Seguindo a proposta curricular e de conteudos dos
pardmetros curriculares nacionais, facilitando e orientando o professor. Varios
autores comentam que esta forma de estruturacdo serve para suprir as lacunas
deixadas no curso de formacao de professores (LOPES, 2012).

No Brasil, o livro didatico € o mais difundido, gerando uma industria de
milhdes de cépias, o governo federal € o responsavel por gerar os fundos para
compra, visto que, € impossivel estatisticamente, a populacéo ter contato com uma
literatura atualizada e de qualidade que garanta ao educando niveis de criticidade,
informacéo e cientificidade. (LOPES, 2012).

Vemos que, apesar de ser um dos meios mais utilizados para o ensino
aprendizagem, varias criticas permeiam a literatura, como descrita por Lopes, que
reforca que o livro deve ser um auxilio pedagdgico e ndo um manual a ser seguido
as minimas:

O livro ndo pode mais ser mais encarado dessa forma como

manual de instrugdes, “autoridade absoluta”, “modelo padrao”,
ou mesmo ‘“critério ultimo de verdade”, como em alguns
momentos o conteddo do livro assumia frente ao discurso do
professor. Isso quando os livros didaticos ndo sao utilizados
como fonte de adestramento ideoldégico massivo, de politicas
centralistas e diretivas de governo. (LOPES, 2012, p. 100).

Portanto, hoje em dia, € necessario levar em consideracdo o avanco da
ciéncia e tecnologia e estar atento quanto as novidades. Ficando sob
responsabilidade do docente buscar sua formacdo continuada e inferir de forma
precisa meios de preparar alunos em sua totalidade.

As Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino Fundamental no seu
terceiro artigo e os Parametros Curriculares Nacionais do Ensino Fundamental em
seus objetivos e temas transversais, relatam o papel da escola quanto a
implementacéo de atividades que trabalhem a educacdo em saude e educacgéo para
saude ao longo dos anos, vislumbrando a qualidade de vida quanto a saude propria
e coletiva (BRASIL, 1998; BRASIL 1997).
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Sendo assim, trabalhar educacédo para saude consiste de uma forma mais
direcionada de estabelecer aspectos de uma alimentacéo saudavel, de quantidades
diarias ideais de nutrientes, que permite que o corpo funcione de forma plena. De
acordo com o Ministério da Saude, 2003 é importante que haja boa manutencéo da
alimentacdo e nutricdo para protecdo da saude, possibilitando pleno crescimento e
desenvolvimento humano.

Por esse motivo, a educacao nutricional tem de ser incluida dentro dos
quesitos abordados em educacdo em saude para assegurar habitos saudaveis
desde a infancia (LEMOS, 2009 apud BLOOG, 2008).

Como a maioria das escolas segue o livro didatico como principal referencial
para o ensino, e este influindo diretamente no processo de ensino aprendizado, deve
trazer informagbes que possibilitem ao educando entendimento sobre sua
alimentacdo e qualidade de vida, aspectos como alimentacdo desbalanceada,

sedentarismo e habitos alimentares (LEMOS, 2008).

1.2. Estado da arte

Mediante andlise de trabalhos apresentados na area com 0 mesmo tema,
vemos a atualidade e necessidade de discussao da nutricdo e educacédo para saude,
que deve ser bem construida desde a infancia. No¢des primordiais de higiene
pessoal, coletiva e com os alimentos para bom desenvolvimento fisico, intelectual e
psiquico.

Encontramos disponivel na literatura o trabalho de Greenwood (2014), que
discute as limitacdes e possibilidades em relacdo a educacéo alimentar através dos
conhecimentos disponiveis no livro didatico de ciéncias do Ensino Fundamental.
Busca de forma completa varias perspectivas sobre este contetdo nos livros
didaticos, vai desde a analise do professor, a do proprio autor e a visdo dos autores
do material didatico. Reconhece através da analise que os temas sdo tratados nos
livros, mas deixam a desejar em alguns aspectos, como por exemplo, ndo tratar da
cultura alimentar local, sem trazer dialogo que faca sentido, portanto ndo educa para
alimentacao.

Encontramos também no trabalho de Reboucas (2013), uma analise de
conteudos sobre o tema alimentacdo em livros didaticos de todas as disciplinas,

diferente do outro trabalho a autora, analisou 120 livros, 60 do Ensino Fundamental |
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e os outros 60 do Fundamental Il, em que analisava 6 variaveis, divididas em grupos
(natureza biologica, os grupos alimentares; alimentacdo como provedora da saude,
como o aleitamento materno; praticas alimentares saudaveis, formacédo de habitos
alimentares; cultura alimentar e historia da alimentacdo no Brasil; variaveis de
natureza socioecondémicas, como a producdo de alimentos; e variaveis alimentares,
sustentabilidade ambiental, consumo.

Segundo ainda Reboucas, através da sua andlise, percebeu que através das
atividades em 76% dos casos ndo had ampliagdo do conteudo. As variaveis de
natureza bioldégica sdo as mais encontradas, observou que temas atuais e
importantes como as doencas cronicas nao transmissiveis, sdo tratados
superficialmente. Ainda revela, que os livros de portugués e matematica nao
trabalham o tema com a interdisciplinaridade necessaria, concluindo que o tema
ainda é tratado de forma insuficiente e limitada.

No trabalho de Lemos (2009), a autora faz uma investigacao bibliografica dos
temas relacionados a nutricdo, analisa os livros (8 unidades) do ensino fundamental
A andlise ndo se baseia em quantificar como “certo” ou “errado”, mas sim
estabelecer como 0s conceitos sobre nutricdo e alimentacdo estdo presentes nos
livros didaticos. Para saber se 0s assuntos estavam presentes ou ausentes em livros
didaticos, desenvolveu-se 10 questbes relacionadas a obesidade, nutricao,
alimentos, conservacao de alimentos e saude. As questdes sdo quantificadas de 0 a
10 e determina se tal livro auxilia na formacéo do aluno ao ponto do entendimento e
discernimento total quanto a sua propria alimentacdo e qualidade de vida; sendo seu
total 100 pontos.

A segunda parte deste trabalho verifica se os contetdos dos livros promovem
“distdncia” ou ndo do meio académico, para isto, verificou-se artigos, teses,
reportagens e dissertacdes com vinculos académicos. Para analise da bibliografia
de referéncia utilizou-se critérios como: ser publicagdo em lingua portuguesa para
evitar confusdes nas traducdes de termos; e publicacdes mais atuais publicadas em
periodicos, revistas, bancos de universidades na busca pelas palavras alimentacéo e
saude.

Através dos textos da bibliografia de referéncia, sera analisado se os textos e
expressOes utilizadas podem ser reconhecidos como legitimos pela comunidade

escolar e adequados a faixa etaria pretendida sem distorgdo enunciativa, por
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exemplo, acidos graxos sdo transcritos como gordura; assim verificando se tais
aproximacdes sao legitimas.

A autora conclui, de modo geral, que os livros causam um distanciamento
quanto a parte pratica, havendo necessidade de implementacdo de atividades que
auxiliam os alunos na leitura de rotulos e entendimento de assuntos mais
recentemente discutidos no meio académico.

Portanto, € perceptivel que apesar de os livros tratarem o assunto, muito falta
para a compreensao dos alunos sobre o que séo habitos saudaveis, como o corpo
processa a energia consumida e o que ha por detras dos rétulos. Uma boa
estratégia € a obtencdo de materiais auxiliares para o estudo desse tema, como

videos, slides entre outras coisas.
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2. OBJETIVO

Objetivo geral: Investigar a existéncia e extensdo de livros didaticos de 6° ao

9° ano vinculados ao Programa Nacional do Livro Didatico (PNLD/ para o triénio

2014, 2015 e 2016) sobre o tema educacéao nutricional e obesidade.

Objetivos especificos: Compreender se os livros didaticos de ciéncias do

ensino fundamental preparam o educando para ser critico e analitico mediante aos

alimentos e produtos.
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3. METODOLOGIA

O método utilizado é a abordagem qualitativa, na qual e segundo Godoy
(1995), busca compreender melhor os fenbmenos no contexto em que eles
ocorrem e de maneira integrada, visando pontos de vista relevantes; ndo é uma
proposta estruturalmente rigida e permite a exploracdo de novos enfoques nas
problematizacdes. Existem varios caminhos para investigacao, o deste trabalho &
0 ramo que se baseia na pesquisa documental, na qual busca examinar ou
reexaminar materiais de Vvarias naturezas, apreendendo novas ideias e

interpretacoes.

Para a devida pesquisa documental € de suma importancia estabelecer
critérios para analise dos conteddos que podem ser entendidos como: um
conjunto de técnicas que permitem a descricdo dos conteddos de maneira
sistematica com indicadores que podem ser quantitativos ou ndo, e que
consentem a inferéncia de conhecimentos de producao/recep¢ao (GODOY apud
BARDIN).

A andlise dos conteudos prevé trés fases, a pré- analise, a exploracédo do
material e a analise dos dados; a pré- analise pode ser compreendida como
organizacédo, estabelecendo um esquema de trabalho em um primeiro contato
com o material; a exploracdo consiste na realizacdo do feito apds organizacao; e

a analise é pautada nos resultados e busca tornar os dados encontrados
significativos e validos. (GODOY, 1995).
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4. CONTEXTUALIZANDO O CAMPO DE PESQUISA

A Instituicdo a qual fez parte da pesquisa € de natureza Estadual, tendo
atualmente inscritos 1082 alunos, possui 18 salas de aula, tem 41 turmas e 88
professores. E um prédio proprio, grande e com boas instalacbes, nas quais se
subdividem em: biblioteca, secretaria, sala de direcdo, sala de professores, sala de
coordenacao pedagogica, sala de recursos audiovisuais, almoxarifado, cozinha e
refeitério, laboratorio de informatica, dois laboratérios de ciéncias, laboratorio de

mecanica, sala de recursos especiais, doze banheiros, campo de futebol e quadra.

Encontra-se cercada de varios bairros e abrange grande quantitativo da
populacdo, visto que, além de atender ao nivel fundamental e médio, ainda
subdivide-se para realizacdo de cursos técnicos. No turno matutino funciona com 9°
ano e ensino médio, vespertino, fundamental segundo segmento (do 6° ao 8° ano) e

noturno com o NEJA, ensino médio regular e cursos técnicos.

Dentre os alunos matriculados, encontram-se alunos do préprio municipio e
de municipios circunvizinhos. A realidade sécio-econémica da comunidade e alunos
atendidos é variada, indo desde classe social pobre até classe média alta. No turno
a noite é possivel perceber através de conversas o grande quantitativo de alunos
atrasados escolarmente, buscando o NEJA, perfil que demonstra que atualmente
ainda existe grande parte da sociedade que necessita trabalhar desde cedo e acaba

por deixar os estudos priorizando seu proprio sustento e meio de vida.
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5.0S DOCUMENTOS ANALISADOS

5.1. Diretrizes Curriculares Nacionais

As Diretrizes Curriculares (DCNs) delimitam as etapas fundamentais para a
Educacdo Basica com base na Lei de Diretrizes e Bases da Educacao (LBD), que
garante a equidade na aprendizagem, ou seja, uma base nacional comum curricular
(BRASIL, 2010a).

Em seu parecer, voltado para o Ensino Fundamental, na etapa da vida cidada
define aspectos como saude, desenvolvimento fisico, compreensdo direitos e
valores em que se fundamenta a sociedade etc (BRASIL, 1998 b; BRASIL, 2010b).

5.2. Parametros Curriculares Nacionais (PCNs)

Os PCNs foram pensados para contribuir e subsidiar discussées sobre o
curriculo em ambito do ensino fundamental, ndo imp8em decisdes, mas garantem

uma proposta flexivel que busca orientar e acrescer profissionais da area.

Em seu conteudo estrutural discorrem sobre a elaboracdo das séries por
ciclos por entenderem que cada aluno tem um ritmo de aprendizagem e
oportunidades diferentes, levando um pouco mais de tempo para assimilar o

conteudo, com duracao de dois anos.

As probleméticas sociais sdo encaradas por modos de temas transversais
‘um conjunto de temas que aparecem transversalizados nas areas definidas, isto €,
permeando a concepcao, 0s objetivos, 0os conteddos e as orientacdes didaticas de
cada area” (PCNs, 1997, p. 45). O tema transversal de abrangéncia para este
trabalho € saude. Com objetivo de: “Conhecer e cuidar do préprio corpo, valorizando
e adotando habitos saudaveis como um dos aspectos basicos da qualidade de vida
e agindo com responsabilidade em relagdo a sua saude e a saude coletiva” (PCNs,
1997, p. 69).

5.3. Curriculo Minimo do Estado (SEEDUC/RJ)
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O curriculo minimo serve como norteador das escolas da rede estadual de

ensino com finalidade de:

Orientar, de forma clara e objetiva, os itens que ndo podem
faltar no processo de ensino aprendizagem, em cada disciplina,
ano de escolaridade e bimestre. Com isso, pode-se garantir
uma esséncia basica comum a todos e que esteja alinhada
com as atuais necessidades de ensino... (SEEDUC/RJ, 2012.

p.2).

Ou seja, apresenta competéncias e habilidades direcionadas com a visdo da
Secretaria de Educacao, que entende que o ensinar de ciéncias ndo deve ser feito
de forma sistematica, e sim de maneira critica de modo que leve a producédo do
conhecimento cientifico e tecnolégico visando consciéncia social e planetaria.

Em seu moédulo que representa o ensino fundamental do 6° ao 9° ano,
relacionamos as competéncias e habilidades nas quais levam ao educando a
consciéncia do tema nutricdo e alimentacao, vistos no:

v' 7° ano do ensino fundamental com o foco- Os seres vivos interagem
uns com O0S outros e com o0 ambiente- terceiro bimestre. Nas
competéncias e habilidades que visam: ldentificar métodos para a
obtencdo de nutrientes/energia que variam entre 0S organismos,
associando-os aos modos de vida e aos ambientes onde habitam.

v/ 8° ano do ensino fundamental com o foco- Metabolismo central: o
corpo gasta energia- segundo bimestre. Nas competéncias e
habilidades que visam: Reconhecer que para desenvolver qualquer
atividade o organismo requer uma acao conjunta das suas funcdes
hormonal, respiratéria e circulatoria; relacionar o gasto energético aos
tipos de atividades do organismo e as condicdes ambientais e
identificar a alimentacdo, a digestdo, a respiracdo, a circulacdo e a
excrecdo como etapas funcionais da nutrigao.

v 9° ano do ensino fundamental com o foco- Energia do dia a dia-
Andlises, predicdes, construcdo de modelos e explicacdes- primeiro
bimestre. Nas competéncias e habilidades que visam: Pesquisar
evidéncias sobre processos de conservacdo, transformacdo e

dissipacéo de energia em situacdes cotidianas.
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5.4. Programa Nacional do Livro Didatico

O PNLD é criado, através de decreto de lei em 1985, e visava distribuicdo

gratuita para o ensino fundamental, veja:

Podemos afirmar que a criacdo do PNLD foi um passo
importante para a educacdo. Por meio dele, a distribuicdo
sistematica de livros didaticos para o Ensino Fundamental ficou
a cargo do Estado. No entanto, ha que se considerar que essa
distribuicdo néo era feita com base em uma selecao prévia, de
modo a garantir a qualidade dos livros comprados para a
distribuicdo ( MATOVANI p. 33 APUD CARVALHO, op. cit, p.3).

Era notéria a necessidade de melhoria nas distribuicbes com isso, o MEC,
veio aperfeicoando o programa, e a partir de 1994 criou uma comissdo de
especialistas de varias areas de conhecimento para melhoria qualitativa do livro.
Com o resultado da analise varios aspectos foram apontados, erros na parte
metodoldgica, conceitual, editorial. A partir de entdo, os livros que ndo atendem aos
critérios e objetivos educacionais estabelecidos sdo excluidos da escolha
(MANTOVANI, 2009).

Os livros séo fabricados para o triénio e as avaliagdes das colec¢des resultam
em documentos denominados Guia dos Livros Didaticos (GLD). As colecbes
aprovadas no guia sdo dispostas para escolhas dos professores e das escolas
(BANDEIRA et al, 2012).

5.5. Anélise do material didatico

Os livros analisados sdo da Colecao Projeto Arariba Ciéncias utilizados no
PNLD 2014, 2015 e 2016, para Ensino Fundamental da Editora Moderna.

A critério de analise, mesmo as unidades ndo se tratando em especifico do
tema procurado neste trabalho foram sondadas pagina a pagina, a fim que nada
passe despercebido quando o critério €: tenho informacfes suficientes sobre
nutrientes, como devo me alimentar, e 0 que isso acarreta para minha saude? Afinal,

0 que séo nutrientes?

Podemos considerar nutrientes compostos quimicos necessarios para 0

metabolismo e parte integrante dos alimentos. S&o divididos em macronutrientes
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como carboidratos, proteinas e lipideos (ricas fontes de energia) e micronutrientes

as vitaminas e sais minerais (BRASIL, 2007).

Os carboidratos sdo substancias orgéanicas que possuem 2 atomos de
hidrogénio, 1 4&tomo de carbono e 1 atomo de oxigénio. S&o excelentes reservas de
energia, podemos citar como exemplo, a glicose, frutose e galactose, conhecidas
como monossacarideos. Os monossacarideos sao acucares simples nao
hidrolisaveis, tendo inclusive um grupo de grande importancia, as pentoses, partes
constituintes dos &cidos nucleicos (SEYFFARTH, 2007).

Os oligossacarideos e polissacarideos sédo classificados de acordo com a
guantidade de grupamentos que possuem, 0s oligossacarideos tem de 2 a 10
monossacarideos e o0s polissacarideos sdo grupamentos de 10 ou mais
monossacarideos, sendo esses grupamentos quebrados por hidrélise
transformando-se em moléculas menores. Como exemplos destes, podemos citar

respectivamente, a rafinose e o amido. (SEYFFARTH, 2007).

Outro macronutriente sdo as proteinas, indispensaveis na alimentacdo e com
funcdo reguladora e reconstrutora estrutural das células. As proteinas sdo formadas
por aminoacidos, sdo conhecidos 20 tipos de aminoacidos e cada aminoacido esta
ligado a outro por ligacdo peptidica. O homem so6 sintetiza 11 destes aminoacidos
(alanina, asparagina, cisteina, glicina, glutamina, histidina, prolina, tiroxina, acido
aspartico, acido glutamico), dos 20 aminoacidos, o restante (arginina, fenilalanina,
isoleucina, leucina, lisina, metionina, serina, treonina, triptofano e valina) deve ser
obtido via alimentacdo; os aminoacidos que ndo sintetizamos sao chamados de
essenciais. (SEYFFARTH, 2007).

As gorduras ou lipideos sédo moléculas organicas formadas a partir de acidos
graxos e alcodis podendo ser de origem animal ou vegetal, sendo um dos nutrientes
mais caléricos da nossa alimentacdo, devendo, portanto ser consumido com
moderacgéo, recomendado consumo diario de no maximo 30% do valor calérico total
(FANI, 2016).

Os lipideos ainda séo classificados de acordo com a propriedade das suas
moléculas, as saturadas sdo em sua maioria de origem animal; ja as poliinsaturadas
oriundas de peixes, 6leo de soja; as monoinsaturadas sdo provenientes de

oleaginosas, azeite de oliva etc (FANI, 2016).
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A gordura é importante no organismo, desde que consumida em quantidades
ideais, sado portadoras das vitaminas A, D, E e K, séo ricas fontes de energia e

fornecem acidos graxos essenciais (FANI, 2016).

Os micronutrientes também exercem funcdes essenciais para o bom
funcionamento do corpo, as vitaminas (A, C, D, E, K e complexo B) regulam as
funcdes celulares, ajudam a fortalecer o sistema imunoldgico, algumas tem funcéo
antioxidante que auxiliam na prevencdo de doencas cardiovasculares. Ja 0s
minerais (calcio, ferro, sodio, potassio, magnésio, zinco e selénio), auxiliam no
crescimento, fazem parte dos tecidos e estdo envolvidos na transmissao dos

impulsos nervosos e nas contragdes musculares (BRASIL, 2007).

Isoladamente ndo podemos esquecer da importancia do ferro, que faz parte
da formacdo da hemoglobina- célula responsavel por carrear oxigénio para 0 corpo.
E dos ions sOdio e potassio, elementos fundamentais do transporte ativo que
caracteriza-se por ser o movimento de substancias e ions contra o gradiente de
concentracdo, esse transporte € responsavel por facilitar a entrada de aminoécidos e
aclcares para a célula e permite a manutencdo do equilibrio osmotico
(SEYFFARTH, 2007).

A grande gama de alimentos industrializados sdo ricos em aditivos quimicos,
como o0s corantes, acidulantes, antiespumantes, antioxidantes, aromatizantes,
adocantes artificiais e naturais, espessantes, estabilizantes e umectantes. Apesar de
todos os alimentos serem fiscalizados pela ANVISA, é preciso ter controle para
consumi-los, no meio académico ainda se estuda o risco de consumo desses

alimentos a longo prazo (FILHO, 2008).

De acordo com Rangel et. Al (2016), os acidulantes encontrados nos
refrigerantes, por exemplo, podem causar descalcificacdo, cirrose hepatica e perda

0ssea pelo consumo ao longo dos anos.

Um dos maiores riscos e menos exposto e calculado sdo os alimentos
industrializados ricos em gordura e sodio. Aparentemente apenas biscoitos... porém,
uma bolacha recheada é cheia de acucar e gordura saturada que leva ao aumento
do “colesterol ruim” (LDL) e a diminuigdo dos indices de HDL. Os aditivos também
neste caso estdo associados a hiperatividade. J4 os biscoitos salgadinhos, muito

consumidos por nossas criangas, sdo ricos em sodio e glutamato monossaodico,
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podendo levar a hipertensdo arterial e podendo ocasionar dificuldades de
aprendizado (PRADO, 2017).

7

Ou seja, além das recomendacgfes diarias de cada nutriente, € necessario
ainda se preocupar onde eles estdo inseridos dentro dos ‘fast foods’, comidas
rapidas. Portanto, mediante a essas consideracdes, cabe averiguacdo da

abordagem dos temas nos livros didaticos.

Vislumbrando melhores andlises e com colaboracdo do trabalho de Daiane
Fuhr, a planilha contempla em forma de perguntas os PCNs e temas transversais

voltados para saude e meio ambiente.

PCNs Saude e Meio Ambiente Colecdo Projeto Arariba

Livro Livro Livro Livro
6°ano | 7°ano 8° ano 9% ano

1- Identificacéo, no préprio corpo, da localizagéo
e da fungéo simplificada dos principais 6rgéos e
aparelhos, relacionando-os aos aspectos basicos
das funcdes de relacdo (sensacfes e movimentos),
nutricdo (digestao, circulagéo, respiracao e

excrecao) e reproducao. A.P

2- Identificacdo e expressado de sensacdes de dor
ou desconforto (fome, sede, frio, prisdo de ventre,
febre, cansaco, diminuig&do da acuidade visual ou

auditiva). A.P

3- Finalidades da alimentacéo (incluidas as
necessidades
corporais, socioculturais e emocionais)
relacionadas

a0 processo organico de nutricdo. AT
4- Identificacdo dos alimentos disponiveis na
comunidade e de seu valor nutricional. A.P A.P
5- Valorizacao da alimentacdo adequada como
fator

essencial para o crescimento e desenvolvimento,
assim como para a prevencao de doengas como
desnutricdo, anemias ou caries. A.P

6- Nocdes gerais de higiene dos alimentos relativas
a producéo, transporte, conservagao, preparo e
consumo. A.P A.P A.P

7- Reconhecimento das doencas associadas a falta
de higiene no trato com os alimentos: intoxicac¢oes,
verminoses, diarréias e desidratagédo; medidas

simples de prevencdao e tratamento. AT

8- Identificacdo das doencas associadas a ingestao
de agua imprGépria para 0 consumo. AT A.P

9- Rejeicdo ao consumo de agua ndo potavel.
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10- Medidas praticas de autocuidado para a
higiene corporal: utilizacdo adequada de sanitarios,
lavagem das maos antes das refeicGes e apos as
eliminagdes, limpeza de cabelos e unhas, higiene
bucal, uso de vestimentas e calcados apropriados,

banho diario. AT

11- Os ciclos da agua, seus mdltiplos usos e
sua importancia para a vida, para histéria dos
povos. A.P

12- As préticas que evitam desperdicios no uso
cotidiano de recursos como agua, energia e
alimentos. A.P

Total de itens presentes 3 3 9 0

A.P: Atende parcialmente o critério/ A.T: Atende totalmente o critério.

Dos 12 itens possiveis foram encontrados 25% destes no 5° ano, 25% 6° ano, 75%

dos itens no 8° ano. Ja no 9° ano zero.

e ltem 1: Livro 8° ano.

Na péagina 152, integra 6rgdos e aparelhos do corpo humano em relacdo a
nutricdo, em especifico e de forma muito breve a digestao, respiracdo, circulacdo e
excrecdo. Descreve cada processo em poucas linhas, de forma resumida, por
exemplo, “o sistema cardiovascular faz transporte de substancias, como o gas
oxigénio e as provenientes da digestédo, a todas as células do corpo”. O texto deixa
de responder varias perguntas, quais sao as substancias, como é feito esse

transporte, qual o sentido disso, para qué? Nao apresenta clareza conceitual.
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® A nutricao

A nutrigio ¢ o conjunto de processos integrados que envolve a di-
gestdo, a respiragio, a circulagio e a excrecao. Por meio da nutrigao,
os seres vivos transformam as substincias que sdo introduzidas no
organismo (alimentos e gas oxigénio), obtendo principalmente energia.

A digestdo é um processo que se realiza no sistema digestorio. Sim-
plificadamente, esse processo consiste em captar o alimento, triturd-lo
e transforma-lo em substincias menores, que podem ser absorvidas
e utilizadas pelas células. <

A respiragdo realiza-se no sis-
tema respiratorio. Na respiragéo,
0 gés oxigénio do ar ¢ captado nos
pulmdes e distribuido para todas
as células do corpo. Dentro das
células, o gds oxigénio participa do
processo de liberacao da energia
contida nas substancias obtidas
pela digestdo.

O sistema cardiovascular faz
o transporte de substincias, como
o gds oxigénio e as provenientes
da digestdo, a todas as células do
corpo. O sistema cardiovascular
também transporta os residuos
produzidos nas célulasaté os 6rgaos
que os eliminam do organismo. g

A excrecio realiza-se no sistema  Uma alimentagao saudavel é essencial
urindrio ¢ consiste a ciminagio  PeR2SHETad e e
das substincias toxicas produzidas
nas células. Essas substincias sio formadas durante as diversas reagoes que
acontecem no organismo e sao eliminadas por meio da urina e do suor.

Imagem 1: trecho da pag 152, livro 82 ano.

Paginas 162 e 163 contemplam também o primeiro item, quando descreve a
digestdo quimica e fisica, desde a mastigacao, a acao das enzimas digestivas até a
chegada do bolo alimentar no ao intestino e sua excre¢éao. Acaba por complementar

um pouco a pagina 152. As figuras séo contextuais e esclarecedoras.



25

TIPOS DE DENTES m A digestdo quimica e a digestdo fisica
. Incklvos 'A digestao rezfliza-se por dois tipos de processos: 08 processos
) N fisicos ou mecanicos e os processos quimicos.
e « Durante os processos fisicos ou mecéinicosfocorrem a trituragio
Molares E& B e a reducdo dos alimentos em particulas menores, favorecendo a
74 : acdo dos sucos digestivos sobre eles.|A mastigagdo, a deglutigdo
4 -y \, | e 0s movimentos peristalticos participam da digestio mecanica}
Mo % /¥« Osprocessos quimicos compreendem as reagoes quimicas nas quais
D s | W ¢ as moléculas dos alimentos sio transformadas em outras moléculas
s !_] mais simples.\A digestdo ux’micaﬁé feita por enzimas presentes em
oS todos os sucos digestivos@
N

Os dentes tém formas diferentes, s a8
conforme a funcao que realizam: mA dlgestao na boca

cortar ou triturar os alimentos. ) . —— . . oo )
- A A digestao se inicia na boca, com a trituragdo mecanica dos ali-
Fonte: TORTORA, G. J. Corpo husmano:

fundamentos de anatomia ¢ fisiologia, ~ eNtos pelos dentes — a mastigagdo — e a agdo quimica da saliva.
Porto Alegre: Artmed, 2000. O alimento triturado e umidificado é chamado de bolo alimentar.

Imagem 2: trecho da pag 162, livro 82 ano.

A pagina 211 faz referéncia a um assunto consideravelmente importante
guando se fala em nutricdo, a respiracédo celular. Porém nao tem clareza quanto a
obtencado de energia e gasto energético; é um tépico que mais explica como “entra e

sai ar”.

m Os gases da respiracao

Os gases respiratdrios sdo dois: o gs oxigénio e o gés carbénico.

As células utilizam o gds oxigénio no processo de obtencio da ener-
gia contida nos nutrientes absorvidos durante a digestdo dos alimentos.
Esse processo ¢ chamado de respira¢io celular. A maior parte dele se
realiza nas mitocondrias.

O gds carbonico, por sua vez, é formado no interior das células
durante a obtencdo de energia. Esse gds deve ser eliminado do corpo,
pois é téxico em altas concentragdes.

Imagem 3: pag 211, livro 82 ano.

Atende parcialmente o critério, ndo deixa claro quanto a relacdo de sensacdes

e movimentos e reproducao.

e |tem 2: Livro 8° ano
A péagina 150 se enquadra no item e fala da sensacdo de bem estar e

liberagé@o de neurotransmissores quando nos alimentamos de agucar.



PAULO MANZ)

Doce atracao

“Sobremesa preparada, mesa posta e vocé mal
pode esperar pelo fim do jantar? Do fundo da
mesa, dentro daquele pote especial, os bolinhos
de banana parecem sorrir... Antes de atacé-los,
voce saberia responder o que lhe faz sentir tio
atraido por essas doces delicias?

Pois existe uma resposta cientifica paraissoe
ela estd em um lugar muito pequeno — um espa-
¢o entre células do cérebro que (acredite!) é mil
Vvezes menor que a espessura de um fio de cabelo.

Nesses locais acontece a comunicac¢ao entre
células do cérebro, 0s neurénios, e é o agticar um
dos responséveis pela liberacio de mensageiros
— 0s neurotransmissores — que vio estabelecer

€ssa conversa entre as células. Serotonina ¢ a
B-endorfina (betaendorfina) sdo os neurotrans-
missores acionados quando ingerimos aglicares.
Esses dois mensageiros sio capazes de modifi-
car 0 nosso estado de humor. [...] Por isso, entiio,
nos sentimos tdo bem quando comemos doces.
Mesmo sem saber da ligagdo do acticar com
esses prazeres, muita gente, quando se sente
triste, corre para a geladeira para devorar um
docinho. Mas vai um alerta: aglicar em excesso
pode causar a obesidade e diabetes, graves pro-

blemas de satide”
Fonte: Receita africana salpicada de ciéncia,

Ciéncia hoje das criangas. Rio de Janeiro: SBPC, n. 168, maio
2006.
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Imagem 4: trecho pag 150, livro 82 ano.

Pagina 159 descreve a necessidade fisiologica da alimentacdo, a fome e o

mau funcionamento do organismo quando ndo ha uma ingestdo correta de

nutrientes.

Em casos cronicos, a falta de alimentagdo pode levar a um
mau desenvolvimento e funcionamento do organismo. 0 indivi-
duo perde a capacidade de combater infecgdes e fica suscetivel
avarias doencas. As criancas, geralmente as mais prejudicadas,
apresentam atraso no desenvolvimento fisico e intelectual. No
mundo, 6 milhdes de criancas morrem por ano devido a fome e
a desnutricao, segundo estatisticas da FAO — 6rgao das Nacdes
Unidas para a Alimentacdo e Agricultura —, de 2005. A maio-
ria morre de doengas infecciosas curaveis, como pneumonia,
diarreia, sarampo e maldria, por ja estar debilitada.

Imagem 5: trecho pag 159, livro 82 ano.

Atende parcialmente o critério ndo relacionando sensacgfes de sede, frio,

cansaco e outras no que concerne a alimentacdo. N&o representa neste livro, muito

menos nos outros desta colecgao.

e Item 3: Livro 8° ano
Pagina 97 fala sobre a preferéncia dos alimentos, as necessidades

emocionais quando nos alimentamos de doces, o prazer psicolégico da alimentacéo

e nossa preferéncia pelo sabor ‘umami’.

10 sabor umami é reconhecido por alimentos que contenham aminoacidos tipo glutamano presentes
em varios géneros alimenticios, como tomate e leite (Projeto Arariba, 8° ano, pg 97).
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Sobre o prazer psicoldgico, a 16-
gica é simples: preferimos alimentos
ligados a memérias positivas. E ¢ ai
que o [...] doce sai ganhando: além de
ser energético, quase sempre traz boas
lembrangas.

Se ndo ha certeza sobre o porqué
das preferéncias, uma coisa é certa:
quanto mais sabores tem uma dieta,
melhor. ‘Gostos diferentes significam
nutrientes diferentes. Frutas citricas
tém esse sabor por causa do 4cido as-
c6rbico’, explica a nutricionista Claudia
Lobo [...].

PR "

Imagem 6: trecho pag 97, livro 82 ano.

Pagina 148 comenta a necessidade basica da alimentacdo, como base para

uma boa salde fisica e mental. E a parte introdutéria da unidade, sendo breve.

Alimente-se bem

“A questdo nutricional ocupa hoje um lugar
de destaque no contexto mundial. Percebe-
-se uma grande preocupacdo com a nutricdo
adequada e com as consequéncias de uma
alimentacdo incorreta. A alimentacdo é uma
necessidade basica do ser humano € o ato de
alimentar-se, embora possa parecer simples,
envolve uma multiplicidade de aspectos gue
influenciam a qualidade de vida do individuo.

Uma alimentagdo correta, ou seja, aque-
la que supre de maneira eficiente todas as
nossas necessidades didrias, serve como
base para a saiide fisica e mental, exercendo
grande influéncia sobre o desenvolvimento,
a aparéncia e longevidade do individuo. Pl

Fonte; JUCHEN, $. T. Senstbilizacio de adolescentes para uma ali-
mentagao squddvel. Produgdo didatico-pedagogica do Programa
de Desenvolvimento Educacional (PDE) da Secretaria de Estado

da educacio do Parand. Disponivel em: <http://www.diaadia-
educacao.pr.gov.br/portals/pde/arquivos/2363-8.pdf?PHPSESS
ID=2010012708223041>. Acesso em: 19 mar. 2012.

Imagem 7: trecho pag 148, livro 82 ano.
Pagina 153, 154 e 155, destaca 0s nutrientes essenciais para o bom
funcionamento do corpo, como vitaminas, sais minerais, carboidratos, lipidios e

proteinas, necessidades diarias para nosso corpo.
Pagina 172 refere aos habitos socioculturais da alimentacdo que incluem

alimentos hipercaloricos, pouca atividade fisica e obesidade. Ainda se refere de
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transtornos como a anorexia e bulimia, sdo textos curtos que vem como exercicio

para discussao em turma.

LIRS

Por uma nov

=

a atitude

Como vai seu IMC ?
1. Explarar o problema

Texto 1

Obesidade: uma nova epidemia?

“Vocé tem se achado meio gordinho ou gordi-
nha? Adora guloseimas, mas passa longe de frutas,
legumes e verduras? Fica horas por dia sentado
em frente a televisdo, ao computador ou ao video
game? Cuidado: vocé pode acabar sendo mais uma
vitima da obesidade.

No mundo todo, uma em cada dez criancas esta
com excesso de peso. Sdo0 155 milhdes, segundo um
levantamento feito pela Organizacdo Mundial da
Saiide (OMS). Destas, aproximadamente 40 milhdes
sio classificadas como obesas, ou seja, estdo bem
acima do seu peso ideal.

A crianca ou o adolescente obeso corre 0 risco
de desenvolver sérios problemas de satide, como
pressdo alta, diabetes tipo 2, colesterol alto e até
problemas cardiacos — doengas que antes pratica-
mente so eram encontradas em adultos. Também
tem muito mais chances de se tornar um adulto
obeso. E, como se nao bastasse, ainda tem que en-
frentar o preconceito e a discriminagdo das pessoas.

Nos dias de hoje, a extrema valorizacéo dos cor-
pos magros e sarados e a falta de informacdo fazem
com que muita gente pense que a pessoa & obesa por-
que & preguicosa ou simplesmente gulosa. Mas as
coisas ndo sdo tdo simples assim. A obesidade é
uma doenca, mais propriamente uma sindrome,
que pode ter varias causas, mas é, acima de tudo,
um mal da vida moderna.

Imagem 8: trecho pag 172, livro 82 ano.

Atende totalmente, apesar dos textos curtos, o livro trata de todos os aspectos
importantes quando se refere as finalidades da alimentacéo, discute um tema muito
importante como vida moderna e ma alimentagéo, aspectos que manifestam o efeito
da globalizacao.

e Jtem 4: Livro 7° ano

A pagina 47 apresenta as calorias presentes em alguns alimentos e explica o
conceito de calorias.
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A caloria é uma unidade de medida da energia
e € representada pelo simbolo cal. Para mil ca- Tabela 2 — Energia existente nos alimentos em
lorias utiliza-se o keal, simbolo de quilocaloria. > [E0gdepacamestivel
: Observe, a.seguir, as tabelas de consumo mé- Alimento kcal po} 1009
dio de energia para algumas atividades diarias

(tabela 1), e a de valores de energia em alguns gt S i
alimentos (tabela 2). Refrigerante tipo cola 34
Tabela 1 — Consumo médio de energia por ol ?2
atividade, por hora Batata frita 267
Atividade keal por hora Maionese 305

Dormir 56 Hamburguer bovino frito 258

Ficar sentado 84 Maca 7 56
Caminhar 210 Arroz 128

Andar de bicicleta 600 Feijdo 76

Correr 850

Fonte: Tabela Brasileira de Composicio de Alimentos - Tac
= e = 2 ed. Ce 5 i
Fonte: FEATHER, R. M. et al. Glencoe Science: Physical Science ~\:d\ f_::‘;ﬂ:“\[ )\"( P““L'mwmp‘ Sl s

v S 2 / www.unicamp.br/nepa/taco/contar/taco_ve f, Acess
with Earth Science. Columbus: McGraw-Hill, 2009. S m_n_nr.xao_’.;;d;.{. A:Ul’(
em: 14 fev. 2012,

Imagem 9: trecho pag 47, livro 72 ano.

Encontramos também na pagina 220, uma oficina que propde anotacdo da
alimentacdo dos alunos para que os mesmo identifiguem a quantidade de calorias
que consomem por dia. E de extrema importancia o aluno aprender a leitura de
rétulos, para entender minuciosamente o que ele consome em um inofensivo
biscoito recheado, espera-se que o livro didatico trabalhe muito bem essas
informacdes e dé base ao aluno para entender o que sdo carboidratos , proteinas,
gorduras, por exemplo... qual sua importancia no organismo, o que acontece quando
consumido em excesso, e, principalmente, onde eles estdo presentes, néo

encontramos gordura somente em frituras. Serd mesmo que os alunos conseguem

perceber o que comem?
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N orcina 3 YT E—

Vocé jé parou para pensar em tudo o que vocé come durante a semana? Serd
que vocé estdi tendo uma alimentagio equilibrada? Anotar tudo o que vocé
consome pode ser um bom modo de checar a sua alimentagdo.

Ohjetivo
Analisar os tipos e o valor energético dos alimentos que
consumimos.

DULLAEDITCRA ABAIL

Material
v Caneta e caderno.

Procedimento

1 Faca em seu caderno uma tabela como a do modelo
abaixo.

Segunda-feira Terga-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira

Café da manha

SRS | et | s | e
élmoco X7 \(\o Q o l\o\ @/ 2 lO \ ,Q \(‘-o\"-,
Jantar @ )® | el b @ )& @ /. .,'
: i s Od O
Outras refeicoes EL N3ax 3ax ~3a>

Total de calorias

2 Na tabela anote os alimentos que vocé ingeriu em cada dia indicado, assim como
o valor calérico de cada alimento. Para isso, vocé devera consultar uma tabela
calérica, que sera fornecida pelo professor.

Imagem 10: trecho pag 220, livro 72 ano.

Atende parcialmente ao critério, deixando muito a desejar quanto a
informacdo nutricional dos alimentos. De acordo com a cartilha da ANVISA, para
entendermos o valor nutricional dos alimentos, € preciso entender 0s seus
componentes, o valor energético da por¢cao e quanto tem de nutrientes presentes,

quanto de carboidrato, proteinas etc.

e |tem 4: Livro 8° ano

Pagina 151, ndo descreve o valor nutricional dos alimentos, mas identifica
alimentos consumidos pela maioria dos brasileiros, uma alimentacdo pobre em

nutrientes e rica em calorias. Cheia de sédio, refrigerantes, e gorduras.



31

“O brasileiro consome menos frutas, verduras,
legumes, leite e alimentos com fibras do que o
recomendado.

Ao mesmo tempo, ingere excesso de biscoitos,
refrigerantes e outros produtos industrializados
com muitas calorias e poucos nutrientes.

O resultado dessa dieta é que os brasileiros
a partir de dez anos apresentam padroes altos
demais de ingestdo de s6dio (oriundo do sal),
acticar e gordura saturada — substancias associa-
das ao desenvolvimento de hipertensao, diabetes
e até cancer.

Imagem 11: trecho pag 151, livro 82 ano.
Pagina 156: descreve o valor energético de trés alimentos, atendendo parte
do critério estabelecido. Pagina 157, fala sobre uma dieta equilibrada e explica isto

através da piramide alimentar e a importancia nutricional de cada grupo alimenticio.

Wo terceiro patamar estdo os Os alimentos ricos em lipidios e
alimentos ricos em proteinas, que sdo carboidratos simples do topo da
elementos estruturais do organismo. pirdmide devem ser consumidos
1-2 porcoes de carne e ovos em menor quantidade.

3 porg¢oes de laticinios Consuma moderadamente.
1 por¢ao de leguminosas " 1-2 porgdes

Os carboidratos
complexos sao
encontrados na
base da piramide,
formada por
cereais, paes, raizes |
e tubérculos. Esses |
alimentos devem

O segundo patamar
redne grupos de

alimentos ricos em
vitaminas, minerais
efibras, e regulam
as fungdes do
organismo.

ser consumidos em B 2
maior quantidade, / § } 3-5 porgoes de frutas
pois fornecem | 4-5 porgbes de
energia. | ae hortalicas

E—9 por¢oes |/ > S e

|

\.
\
\
> \
!

A,
= \

ILUSTRAGOES: PAULO MANZI

Fonte: Piramide alimentar elaborada com base em PHILIPPL S. T. et al. Piramide alimentar adaptada;
guia para escolha de alimentos. Rev. Nutr,, Campinas, 12(1): 65-80, jan./abr., 1999 Disponivel em:
<http:/fwww.scielo.br/pdffrn/v12n1/v12n1a06.pdf>. Acesso em: 16 mar. 2012,

Imagem 12: trecho pag 157, livro 82 ano.

A pagina 174 menciona uma batata, o ‘protato’, geneticamente modificado,

gue é rica em proteinas, super nutritiva, excelente aliada contra a desnutri¢éo.



0 ‘protato’: ajuda para os pobres
ou cavalo de Troia?

“0s pesquisadores da Universidade Jawaharlal
Nehru da India obtiveram mediante Engenharia
Genética uma batata que contém cerca de 33% a
50% mais proteina do que a batata comum [...].
A caréncia de proteina é muito preocupante na
india e a batata é alimento basico das pessoas
mais pobres.

Essa batata, conhecida como ‘protato’, foi
criada por um grupo de instituicdes beneficentes,
cientificas, organismos publicos e empresas pri-
vadas da India como parte de uma campanha de
15 anos de duracdo contra a mortalidade infantil.
0 objetivo da campanha é eliminar a mortalidade
infantil proporcionando as criancas dgua pota-
vel, uma alimentag¢do saudavel e vacinas.

?

HS/LATINSTOCK

0 protato apresenta um gene do amaranto,
graminea com alto valor proteico, originaria da
América do Sul, e que se vende muito nas lojas
ocidentais de alimentos. O protato tem sido subme-
tido a ensaios de campo e analises para detec¢ao
de presenca de alérgenos e toxinas. [...]

Seus defensores, como Govindarajan Padmana-
ban, bioquimico do Instituto de Ciéncias da india,
argumentam que o protato pode dar um forte
impulso a nutricdo infantil sem perigo de alergia
porque tanto a batata como o amaranto sdo ali-
mentos de amplo consumo. Tampouco representa
uma ameaga para o meio ambiente, porque na
india ndo ha variedades silvestres semelhantes a
batata, nem ao amaranto, e o protato nao altera o
cultivo habitual da producdo da batata. Além disso,
ndo hé o que se preocupar de que a tecnologia seja
controlada por empresas estrangeiras, porque o
protato foi criado por centros piiblicos cientificos
da India. Considerando todas essas vantagens,
Padmanaban observa: ‘A meu juizo seria moral-
mente indefensavel opor-se a ele’.

Imagem 13: trecho pag 174, livro 82 ano.
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Pagina 229, ndo mostra o valor nutricional, mas deixa explicito o agucar mais

consumido pelos brasileiros, a cana-de-acucar. Por meio de oficina pede ao aluno

gue busque informacdes sobre os tipos de aglcar que ele consome pelos alimentos.

Obtengéo de aciicares

O agiicar mais popularmente utilizado no Brasil é extraido da cana-de-
-agucar. Porém hd outros, como é o caso do agticar extraido da beterraba ou o

agticar extraido de frutos.

Imagem 14: trecho pag 229, livro 82 ano.

Atende parcialmente, mesma considerag&o anterior.

e |tem 5: Livro 8° ano

A pagina 153 revela nutrientes essenciais e reguladores para o corpo, as

vitaminas e sais minerais.
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As vitaminas e os sais minerais sdo nutrientes reguladores e
previnem o desenvolvimento de diversas doencas.

m As vitaminas

As vitaminas sao nutrientes essenciais ao ser humano. Elas regulam
diversas atividades que ocorrem no corpo e sao encontradas em diferen-
tes tipos de alimentos, como derivados do leite, frutas, folhas verdes e
6leos. A seguir, estdo descritos a atuagdo de algumas vitaminas no nosso
organismo e os alimentos em que essas vitaminas sao encontradas.

« A vitamina A é necessédria a saide da pele e de outros tecidos.
Previne resfriados, infecgoes e cegueira noturna (doenca que causa
dificuldade de enxergar em ambientes pouco iluminados). E encon-
trada na gema de ovo, na cenoura, no milho, entre outros.

« A vitamina K participa do processo de coagulagdo sanguinea e,
portanto, previne hemorragias. E encontrada em folhas verdes,
tomate, castanha-do-pard, figado, entre outros.

» Avitamina D atua na absorgdo de cdlcio e de fésforo pelo organismo.
Previne o raquitismo, doenga que torna os 0ssos e os dentes frageis.
O corpo precisa da luz solar para ativar a produgio dessa vitamina,
que também pode ser encontrada no éleo de figado de bacalhau, em
peixes como o atum e o salmdo, no figado, entre outros.

m Os sais minerais
Os sais minerais sdo nutrientes constituidos de elementos importan-
tes, como o s6dio, o potdssio, o cdlcio e o ferro. Como exemplo de sais
minerais temos: o cloreto de sodio (sal de cozinha), o cloreto férrico, o
fosfato de clcio, fosfatos de magnésio etc. Encontramos sais minerais
na agua, nas frutas, no leite, nos frutos do mar e em diversos outros
alimentos.
 Os sais de s6dio e os de potassio regulam a quantidade de dgua
no organismo, além de atuar nas fungdes do sistema nervoso e na
contra¢ao muscular. O sddio é encontrado no sal de cozinha e o
potdssio, em frutas como banana e laranja.
 Os sais de cdlcio e os de fésforo entram na composi¢ao dos dentes
e dos ossos. Os derivados do leite fornecem esses minerais.
« O ferro é componente da hemoglobina do sangue. Pode ser encon
trado no feijao e na carne, por exemplo. Sua falta causa anemia.
« O iodo ¢ importante para o funcionamento da glandula tiredidea.
A falta ou o excesso de iodo provoca doengas. Agrido, alface, cenoura
e tomate, além de peixes e frutos do mar, sao fontes de iodo.
Os sais minerais desempenham outras fun¢des essenciais além das
citadas acima. Porém, o consumo excessivo de alguns sais minerais
pode provocar problemas relacionados a pressao arterial.

Imagem 15: trecho pag 153, livro 82 ano.

Na pagina 157 encontramos a piramide alimentar que € o que chega mais
perto de esclarecer o que seria uma alimentacdo adequada. Encontramos na pagina
174, o ‘protato’, alimento transgénico, altamente proteico desenvolvido para combate
da desnutricéo.

Atende parcialmente ao critério, ndo dando énfase quais alimentos previnem

certas doengas.

e ltem 6: Livro 6° ano

Apresenta nocdo de conservagdo de alimentos ao falar na pagina 77 sobre

bolores e decomposicao dos alimentos e a fermentacao feita pelos fungos.
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Como o bolor transforma a laranja?

Vocé ja observou uma laranja estragada? Nio d4 para comé-la.
Sua consisténcia, cheiro e sabor sdo bem diferentes daqueles de uma
laranja fresca. Além disso, ela pode ficar recoberta de bolor, que tem
a cor esverdeada. Essas mudangas sdo evidéncias de que a laranja
sofreu transformagdes quimicas.

O bolor sobre a laranja é formado por varios fungos que se alimen-
tam dela. Os fungos langam sobre a laranja uma espécie de suco diges-
tivo que vai transformando os materiais de que ela é feita em agticares,
dgua, sais minerais e outras substancias. Dessa forma, eles transformam
quimicamente a laranja, resultando no seu apodrecimento. Esse tipo
de transformagao quimica recebe o nome de decomposigio.

Além dos fungos, as bactérias também transformam quimica-
mente os alimentos.

Outros materiais como a madeira, o couro e alimentos como o
pédo ea carne também sdo transformados quimicamente por fungos
e bactérias.

8cm

Laranja recoberta por bolor.

Imagem 16: trecho pag 77, livro 62 ano.

Atende parcialmente e de forma ndo muito objetiva.

e Item 6: Livro 7° ano
No pequeno trecho da péagina 29, apresenta o item que representa um

controle na producdo de alimentos, a aplicacdo de agrotéxicos, e sua funcdo de

prevenir infestacdes de insetos e proliferacao de fungos.

CONTROLE DE PRODUGAO DE ALIMENTOS

A aplicagdo de agrotéxicos em

uma plantacdo mata alguns seres
vivos (fungos, insetos e plantas)

que prejudicam a lavoura, porém
desequilibra as cadeias alimentares do
ambiente. Métodos menos agressivos
como o controle bioldgico, que utiliza
os conhecimentos sobre as relagoes
ecoldgicas para evitar desequilibrios,
sao mais indicados. (Na foto, aplicagao
de agrotoxico em plantacao em
Rondondpolis, MT, 2006.)

Imagem 17: trecho pag 29, livro 72 ano.
Encontramos na péagina 82 do livro, um assunto que tratou indiretamente da
conservacao de alimentos, esta pagina propde um exercicio de classificacdo que
pedia para os alunos organizaremos objetos de acordo com sua necessidade, ou

seja, se precisavam de refrigeracdo ou nao.
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m Um exemplo de classificacdo

Uma pessoa foi ao supermercado e comprou varios produtos. Agora
ela precisa de ajuda para organizé-los em grupos. Observe a figura 1
abaixo para saber o que ela comprou e tente organizar as compras
em cada compartimento da cozinha da figura 2. No seu caderno, as-
socie cada compartimento aos produtos que serdo guardados nele.

Vocé deve ter considerado algumas caracteristicas dos produtos
para organiza-los. As pessoas normalmente nao guardam o leite no
fogdo e o detergente na geladeira, concorda? Que critérios vocé uti-
lizou para organizar os produtos? Agora, compare esses critérios com
os de seus colegas. Houve diferengas?

Propomos agora um critério para que vocé organize as compras
dessa pessoa. Para isso, proceda de acordo com as seguintes categorias:
« alimento seco
« alimento fresco
« alimento que precisa de refrigeraao
o produto de limpeza

Mudou alguma coisa? Pode ser que algum produto tenha mudado
de lugar, mas muitos deles devem ter permanecido onde estavam. Isso
ocorre porque a maioria das pessoas organiza suas compras utilizando
critérios bem parecidos. Produtos pertencentes a categoria “alimento
que precisa de refrigera¢io’, como hortaligas, estardo na geladeira na
maioria das casas que vocé visitar.

Como vocé pode perceber, quando classificamos as coisas em ca-
tegorias de acordo com suas caracteristicas, tudo fica mais organizado
e fécil de achar.

Imagem 18: trecho pag 82, livro 72 ano.

Atende parcialmente, s6 menciona a parte de producdo e conservagdo dos

alimentos.

e ltem 6: Livro 8° ano

A péagina 230 e 231 através de oficina discutem a importancia da conservacao
dos alimentos, os tipos de aditivos, funcédo e efeitos sobre a saude. Considerado
muito esclarecedor, pois apesar de ser um trabalho de pesquisa, explica as funcdes

e relaciona com a saude.



m Conservacéo de alimentos h

A conservagao de alimentos é uma pritica antiga e inclui a defumagdo, a salga
€0 acréscimo de condimentos, alén da fermentagdo e da adigdo de agiicar.
Com a crescente demanda de alimentos, desenvolveram-se novas técnicas de

v/ Rétulos de diferentes alimentos, como balas,
iogurtes, bolachas, macarrdes instantaneos, tem-
peros industrializados, sorvetes, hamburgueres,
sopas instantdneas, salgadinhos e outros,

conservagao.
Objetive
Verificar a presenca de aditivos em diferentes tipos I ]
de alimento.
Registre em seu caderno
Material

['1 Identifique os aditivos que apareceram mais
vezes nos rétulos pesquisados. Se algum aditivo
encontrado nao estiver na tabela, faga uma pes-
quisa sobre sua fungdo, o efeito sobre asatide e

aingestao diaria tolerada.

Procedimento

§

T Em grupos de 5 colegas, escolha 5 produtos ) Qual dos produtos escolhidos contém maor
alimentares industrializados ¢ consulte seus fnidmero de aditivos?
rotulos.

2 Compare os ingredi li nos rotulos  [E1 Compare seus dados com os de colegas de ou- H
com osaditivos alimentares da tabela na pagina tros grupos. Qual tipo de produto contém maior H
seguinte, quantidade de aditivos? 3

3 “Transcreva para seu caderno e complete a tabela
abaixo com os aditivos encontrados nos produ- 1 Que razdes justificam a utilizagdo dos aditivos 3
tos escolhidos, alimentares?

. 2
g [ Pesquise sobre outras formas de conservagiode H
g alimentos, por exemplo, 0 processo de producao

5 de geleias ou de produgao de vinagre,

: I} De que formao ¢ idor pode se defend

contra abusos cometidos pelaindustria alimen-
ticia? Discuta com os colegas do seu grupo.

Imagem 19: trecho pag 230, livro 82 ano.

Alguns aditivos alimentares e suas caracteristicas

Tipo de aditivo Funcdo Efeitos sobre a satde
Antioxidante: ;
! g g Evitam o rango provocado
« Acido ascérbico (vitamina C) e ?
sensia) : por possiveis alteracdes em Em al!af dose-s, podem.:ausar
 Tocoferdis (vitamina E) oleos e go::l‘t.r::; i)oresentes no modificagoes genéticas,
« BHA ou BHT %
" - 0 glutamato monoessédico,

quando consumido em excesso,

« Esséncias naturais Podem atribuir ac alimento o

T i 5 ode provocar alteragd
- Esséncias artificiais aroma de algo que nao esta P P! : il
" no apetite, problemas
« Glutamato monossadico presente ou ressalta-lo. 5
cardiovasculares e afetaro

« Proteina vegetal hidrolizada %
sistema nervoso.

O 4cido benzoico pode afetar

Conservantes: o metabolismo; nitritos e
- Acido benzoico e benzoatos Impedem a detericragac nitratos, geralmente utilizados
- Nitratos & nitritos de alimentos durante certo em carnes e produtos de
- Acido sérbico periodo. salsicharia, afetam o figado e o
- Sulfitos intestino €, em altas dosagens,
530 cancerigenos.
Corantes: .
Vermelha 1 0Os corantes podem ser Ingeridos em excesso,
Avidies naturais ou artificiais. Atribuem podem provocar alergias,
.
uma coloragdo atraente aos sobrecarregar o figado e causar
- Caramelo 4
alimentos. insuficiéncia renal.
« Betacaroteno

Estabilizantes, emulsificantes,

espessantes:
- Carragenina

9 Melhoram a texturae a
» Celulose 2 : i

% consisténcia de alimentos
« Glicerol Ziol g "
instaveis, como, por exemplo, Sem informacdes.

- Goma guar &

% sorvetes € emulsoes, como a
« Lecitina s
« Pectinas

« Polifosfatos
« Polissorbatos

Imagem 20: pag 231, livro 82 ano.
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Atende parcialmente o critério por ndo discutir a higiene na parte de producéo,

transporte, preparo € consumo.

e |tem 7: Livro 8° ano
Nas paginas 166, 167 e 168 faz referéncia a doencas do sistema digestorio

que implicam maus habitos de higiene e conservacdo de alimentos, como ulcera

péptica, salmonelose, cirrose, gastrite, hepatite.

A manuteng¢do da saiide do sistema digestério depende de
uma dieta equilibrada e de habitos de higiene e conservagio
dos alimentos.

® 0 sistema digestério e habitos saudaveis

Os sistemas do corpo humano estdo relacionados e, portanto, uma
doenga ou problema no sistema digestorio pode afetar o resto do orga-
nismo. Para manter a satide do sistema digestério, é preciso ter uma dieta
equilibrada e cuidados na preparagio e na conservacio dos alimentos.
Alguns alimentos devem ser cozidos e os que serio ingeridos crus devem
ser bem lavados. Quanto a obtengio de nutrientes, aconselha-se a nio
comer quantidades elevadas de alimentos que tenham muito agticar,
gorduras, sal e aditivos quimicos.

Certos fatores ou préticas parecem nio ter relacio direta com a manu-
tencdo do sistema digestorio, mas contribuem paraa prevencio de doengas
associadas a esse e a outros sistemas. Alguns exemplos sdo: saneamento
bésico, uso de preservativos durante as relagdes sexuais, prética de esportes,
utilizacio de remédios com orientagdo de um médico e conscientizacio
sobre os riscos do fumo, de bebidas alcodlicas e de outras drogas.

Assim, o corpo de pessoas que se alimentam de forma adequada e
apresentam hébitos sauddveis ¢ menos suscetivel a doengas e consegue
se recuperar com maior facilidade de problemas e enfermidades.

m Algumas doencas do sistema digestério

As doengas do sistema digestério sio geralmente causadas por
maus hdbitos de higiene, intoxicacdo, excesso de certos alimentos e
problemas emocionais.

O tratamento dessas doengas deve ser feito sob a orientacio de um
médico ou profissional habilitado.

(icera péptica

As tilceras pépticas sdo feridas que se formam nas paredes internas
do estébmago ou do duodeno.

Elas se formam pela agdo de agentes agressores, que afetam a
camada de muco que protege o tubo digestorio. Esses agentes sio
principalmente a bactéria Helicobacter pylori, o dlcool, o fumo e certos
medicamentos tais como os anti-inflamatérios.

A infecgdo causada pela Helicobacter pylori geralmente ocorre
quando o individuo ingere a bactéria presente em alimentos, liquidos
ou utensilios contaminados. Essa infeccdo pode contribuir para o de-
senvolvimento de gastrites, tilceras e cincer de estomago.

As pessoas que sofrem de tilceras sentem uma forte dor ou ardéncia na
regido do estbmago, além de nauseas, vomitos e até mesmo hemorragias

Imagem 21: trecho pag 166, livro 82 ano.
Atende totalmente o assunto, apesar de ndo terem muitos exemplos, eles

falam sobre prevencéo e tratamento.

e Jtem 8: Livro 6° ano
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As paginas 118, 119 e 121 tratam diretamente sobre a contaminacéo da agua
e doencas causadas por ela. Detalham doencas, forma de transmisséo, sintomas e

prevencdo. Ainda trata deste assunto atraves de um estudo de caso.

Imagem 22: trecho pag 119, livro 62 ano.

Atende totalmente o assunto ao abranger de forma ampla.

e Jtem 8: Livro 8° ano

O livro, na pagina 171 fala sobre o célera, que é causada por uma bactéria
presente em aguas contaminadas.

Atende parcialmente, espera-se uma lista de doencas.

e |tem 10: Livro 8° ano

Através de oficina, nas paginas 232 e 233, sugere aos alunos observar e

anotar habitos de higiene na comunidade, em casa e na escola.



Objetiva
Observar e comparar hdbitos de higiene e de limpeza.
Procedimento

1 Observe a sua propria casa, a escola e um banheiro publico.

2 Verifique e anote os habitos de higienizacio préprios e de outras pessoas nos diferentes
locais.

3 Preste atencao nos procedimentos, produtos e utensilios usados nas préticas de hi-
gienizagao.

Imagem 23: trecho pag 232, livro 82 ano.

Registre em seu caderno

[il Transcreva para seu cadernoe preenchaatabela
seguinte com os resultados da observacao.

Casa | Escola | Banheiro |

!

Aspecto geral | . |
| Procedimentos }7 /[’:’@’(92 5‘8\
Produtos L.O\ 1’ ./
Utensilios e 3 go’/
materiais | |

"7 Compareasinformagées preenchidas na tabela
e responda:

a) E possivel relacionar o aspecto de cada um
dos locais com os procedimentos aplicados, 0s
produtos e os utensilios utilizados? Explique.

b) Vocé acredita que os procedimentos utilizados
em cada local foram adequados? Explique.

¢) Além dos procedimentos de limpeza, quais
fatores influenciam no aspecto dos locais?

=1 Vocéjaobservou que alguns habitos e costumes
s30 aceitos e realizados na nossa cultura por
tantas pessoas que até parecem naturais? Cite
exemplos de habitos de higiene que vocé consi-
dera naturais.

71 A prevencio de varias doencas respiratérias, por
exemplo, respalda-se em normas de higiene que \
tém como intencéo deixar o ar com menos veicu- \
los transmissores de doencas. Dos habitos men- ‘
cionados na atividade 3, algum esta relacionado
a prevencio de doengas respiratérias? Qual(is)?

- O que vocé acha de pessoas que ndo fazem
uso desse conjunto de habitos e costumes de
higiene? Explique.

Imagem 24: trecho pag 233, livro 82 ano.

Atende totalmente ao critério, sendo uma atividade muito bem formulada
ampla.
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e |tem 11: Livro 6° ano

Relatado nas péaginas 114, 115 e 166, a distribuicdo da agua, seu tratamento
e o descarte.

rEﬂAng DE TRATAMENTO DE AGUA

(1) Floculagao (2) Decantagao
Nesta fase, adicionam-se cal e sulfato de aluminio a agua. Essas A seguir, a agua com os flocos passa para outro
substancias agrupam a sujeira, formando grandes flocos de uma compartimento, onde ficaem repouso. Os flocos sao mais

substancia pegajosa, parecida com gelatina (daf 0 nome floculagdo).  gensos que a dgua e se depositam no fundo. A 4gua limpa
¢é retirada do tanque e passa para outro compartimento, ja

Cal
e livre da sujeira.
Manancial (rio, Sulfato de
lago, agude) ¢ 25 aluminio
Captagdo .« | Tanques

de

Tanque g
de decantacdo . Para o reservatorio
.. da cidade

PAJLO MANZI

L= Até a dgua chegar 2 casa de cada um de nds,
S muitas etapas sa0 necessarias para garantir sua
qualidade e potabilidade.

(3) Filtracéo (4) Cloracado

A agua passa por grandes filtros que contém camadas sucessivas  Apesar de aparentemente limpa, a 4gua ainda pode apresentar

de areia e pedra. Passa, primeiro, pelo cascalho grosso, até chegar  microrganismos. Adiciona-se a ela cloro, substancia que mata muitos

3 areia fina, deixando af as impurezas que ndo se depositaram. tipos de microrganismos nocivos. Em algumas cidades, é colocado

fitior na dgua. O fldior auxilia na prevengao de caries dentarias.
(Imagem sem escala; cores-fantasia.)

Imagem 25: trecho pag 115, livro 62 ano.

Encontramos na pagina 129 uma atividade que busca explicar o ciclo da
agua, através de um experimento.
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Como obter agua potavel

E possivel reproduzir o ciclo da dgua em sala de aula. Na natureza,
a agua do mar (salgada) evapora quando aquecida pelo Sol, produz
nuvens e precipita na forma de chuva, como agua doce. Essa proprie-
dade é utilizada no processo de dessalinizacao.

Material
+ 2 bacias ou vasilhas grandes.

+ 2 copos de vidro.
» Plastico-filme (dos usados para embalar

. Moeda
alimentos). r
+ Agua. - amb

« Corante alimenticio.
= 2 moedas pesadas.
+ Fita-crepe. el i

PAULD MANZI

Procedimento {(Imagem sem escala; cores-fantasia.)

Serdo montados dois conjuntos, um contendo apenas agua, e o

outro, agua com o corante alimenticio. Para cada conjunto, siga as
etapas descritas.

1. Coloque um copo virado para cima no centro de cada bacia. Adi-
cione em uma delas a dgua pura e na outra a 4gua com corante,
tendo o cuidado de evitar que os copos boiem e saiam do centro.

2. Coloque o plastico-filme sobre as bacias e posicione em cada
uma delas uma moeda bem no centro, de modo que elas ajudem
a formar uma curvatura no plastico, como mostrado na figura
acima.

3. Com a ajuda da fita-crepe, prenda o plastico-filme na lateral das
bacias.

4. Deixe os dois conjuntos expostos ao sol durante cerca de 24 horas.

5. Anote suas observacdes.

Imagem 26: trecho pag 129, livro 62 ano.
Atende parcialmente ao critério, ndo relatando, principalmente a importancia

para a vida.

e |tem 12: Livro 7° ano

Encontramos na pagina 130, a explicacdo da técnica da hidroponia? que

garantem economia hidrica na producdo dos vegetais.

2 Técnica que produz plantas sem ser necessario seu desenvolvimento no solo, com quantidades
certas de nutrientes disponibilizados para as plantas, ndo havendo invasao de insetos, larvas e
bactérias.
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Na pratica da hidroponia, as plantas ndo
tém contato com o solo, portanto, ficam isen-
tas da invasao das larvas, insetos e bactérias
dele provenientes. Isso se traduz na obtencdo
de plantas de altissimo nivel de sanidade para
o ser humano. Na hidroponia, o equilibrio e
as quantidades de alimentos fornecidos as
plantas sdo rigidamente controlados e, com
isso, ndo ha desperdicio dos alimentos, tam-
pouco a contaminacdo dos lencodis freaticos.
Consequéncia disso, as plantas desenvolvem-
-se dentro de um alto nivel de salubridade, apre-
sentando os niveis ideais de vitaminas, aglicares
e proteinas, que serdo sempre muito maiores do
que os apresentados pelas plantas cultivadas
em solos.

Nesta técnica, a semeadura é realizada em um
substrato [...], que consegue manter uma exce-
lente condi¢do de umidade para proporcionar
uma germinacao eficiente e padronizada.

L 4

Vista interna de estufa
com cultura hidropénica.
(Caraguatatuba,
SP,2001.)

. g~ 1 ¥ ¥
DELAM MARTINS/PULSAR IMAGENS

Detalhe de cultivo de
alface hidroponica dentro
de estufa. (Sao José do |
Rio Preto, SP, 2001.) &

Imagem 27: trecho pag 130, livro 72 ano.
Atende parcialmente o critério, ndo enfatizando a necessidade méxima de
praticas que economizem agua, mesmo depois de tantos noticiarios relatando crises

hidricas pelo Brasil ‘afora’.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

O trabalho em questao nao se fixa em dizer se tais livros sao “bons ou ruins”,
mas vé como necessidade de investigacdo que através do aprendizado, o educando
tenha uma ideia completa sobre alimentacdo saudavel. Portanto, € de extrema
importancia que o professor se atente e perceba os desafios de uma aprendizagem
significativa.

A colecdo analisada trata o tema de uma forma superficial, e ndo entra em
dialogos, aborda os nutrientes, mas nédo explicita como a alimentacéo pode ser um
poderoso “remédio” para anemia, obesidade, diabetes e tantas outras doencas que
sobrevém por uma alimentacdo descompensada.

E necessario que criangas e jovens criem prazer em uma alimentacéo
saudavel e que isso possa ser trabalhado na escola de forma sistémica, de modo
gue entendam que verdura ndo é horrivel, que tudo que é verde ndo é ruim, muito
pelo contrario, contém nutrientes funcionais para 0 hosso corpo.

Além do mais, e de acordo com o Centro de Referéncia para a Prevencao e
Controle das Doencas Associadas a Nutricdo, Geraldo de Paula Souza, é
necessario que a crianca prove o alimento pelo menos por dez vezes para aprender
a gostar e se acostumar com novos sabores para sim criar experiéncias gustativas.

Quanto a preparacao critica dos alunos perante os alimentos, vemos grandes
lacunas em explicar genericamente o que de fato cada alimento industrializado
contém, e o lado bom e ruim do consumo deles. E nitido que os alunos néo sdo
preparados para fazerem escolhas de modo consciente... frutas as vezes sao mais
baratas que biscoitos cheios de agucar e gordura trans.

Outro distanciamento estd na ndo exploracdo da leitura de rétulos
alimentares, grandes avancos na legislacéo brasileira ocorreram para assegurar o
consumidor o procedimento do alimento e facilitar para muitos que precisam se
privar de certos géneros alimenticios, como portadores de doengas celiacas,
diabéticos, evitando expressdes que possam induzir ao engano. Como o aluno pode
entender que as informacgdes nutricionais dos rotulos sdo baseadas em uma dieta de
2000 kcal se ele nem sabe o que significa esse nimero e nem o que sao calorias?!

Como visto 50% das criancas com menos de cinco anos sofrem de anemia

ferropriva e aumento das taxas de colesterol acima das recomendadas para a faixa
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etaria e o livro deixa a desejar com explicacbes e debates destes assuntos tao
inseridos, tao ‘reais’.

Por fim, é perceptivel a necessidade de materiais auxiliares ao livro que
fundamentem o tema, levem a exploragcdo, entendimento e questionamento de

praticas.
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