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RESUMO

A escolha de uma boa alimentacgdo e, consequentemente, de uma vida saudavel depende
diretamente de uma educacdo nutricional. Para que os alunos adquiram conhecimento
suficiente para adotar habitos saudaveis, programas governamentais, como o Programa
Nacional do Livro Didatico (PNLD) e os Parametros Curriculares Nacionais (PCN), por
exemplo, orientam sobre a importancia dos livros didaticos ao contribuirem com
propostas pedagodgicas que conduzam os alunos a associarem 0s conhecimentos
adquiridos ao cotidiano fora do ambiente escolar. Este trabalho analisou a abordagem
do tema alimentacdo e nutricdo para a difusdo do consumo de alimentos de forma
saudavel em livros didaticos de ciéncias do ensino fundamental. Foram analisados
capitulos de oito livros do 8° ano do Ensino Fundamental referentes aos assuntos sobre
alimentacdo. Notou-se que, com relagdo aos cinco critérios escolhidos do PNLD, todos
os livros analisados estdo dentro do padrdo de exigéncias, porém com base nos PCN e
outras referéncias adotadas, foram encontradas falhas significativas para o bom
entendimento do aluno com relacdo aos contetdos abordados. Diante desse quadro, o
presente trabalho contribuiu na area pedagdgica, mostrando o cuidado na escolha de
livros didaticos, visto que os mesmos devem estar de acordo com as referéncias
adotadas.

Palavras-chave: Doencas cronicas ndo transmissiveis, educacdo nutricional, ensino de
ciéncias.



ABSTRACT

Good nutrition and a healthy life depend directly on nutritional education. For students
to gain sufficient knowledge to adopt healthy habits, Brazilian government programs,
such as the National Textbook Program (PNLD) and National Curriculum Parameters
(PCN), for example, focus on the importance of textbooks by contributing pedagogical
proposals that students to associate their knowledge with everyday life outside of
school. This work analyzed the approach of the theme food and nutrition for the
diffusion of the consumption of food of healthy form in didactic books of primary
education. Chapters of eight books of the 8th year of elementary school were analyzed.
It was observed that, in relation to the five criteria chosen from the PNLD, all the books
analyzed are within the standard of requirements, but based on PCN and other
references adopted, significant flaws were found for the student's good understanding of
the contents. Given this scenario, the present work contributed in the pedagogical area,
showing the care in the choice of textbooks, since they must be in agreement with the
references adopted.

Keywords: Noncommunicable diseases, nutritional education, science education.
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1 INTRODUCAO

Ha vérias defini¢bes sobre o que é salde, porém, existe um ponto incontestavel:
salde ndo é apenas a falta de doencas. Quando se pensa em saude é importante analisar
ndo so o estado fisico do individuo, pois ha uma busca pelo equilibrio mental que gera
uma capacidade individual na realizacéo de atividades do dia a dia, e o social que ocorre
qguando as necessidades basicas de uma comunidade estdo bem conduzidas. Pode-se,
entdo, afirmar que a promogdo da salde se da por meio do trabalho em prol de uma boa
alimentacdo, bom trabalho, lazer, boa moradia etc (BRASILIA, 2007).

Uma alimentacdo saudavel é de grande importancia para a satde, sabendo que 0s
alimentos fornecem nutrientes muito importantes para o bem estar do corpo. Para tanto,
faz-se necessaria a obtencdo de uma alimentacdo equilibrada em quantidade e
qualidade. Sendo assim, o consumo inadequado de certos alimentos pode trazer prejuizo
a saude do individuo. Pode-se citar como exemplos de doencas causadas pela ma
alimentacdo: a obesidade, que é causada pelo consumo excessivo de alimentos; e,
também, a desnutricdo que é causada pela falta de nutrientes. O consumo desequilibrado
de certos alimentos pode causar prejuizos a saude, logo, surge a ideia de que é
importante estimular a alimentacdo saudavel ndo s6 em casa, mas também nas escolas.

Mesmo que a pratica pedagdgica do professor tenha dimensbes bem
abrangentes, por ser o material didatico uma importante ferramenta para o processo de
ensino aprendizagem, no qual contribui em grande parte nos estudos dos alunos e
trabalho dos professores, é importante a escolha de materiais de qualidade com textos
adequados, ilustracdes pertinentes sendo os mesmo bem atualizados e de acordo com o
Programa Nacional do Livro Didatico (PNLD) e os Pardmetros Curriculares Nacionais
(PCN)(Brasil, 2010).

Com o incentivo dado através dos programas governamentais e a abrangéncia do
livro didéatico, disponibilizado pelo PNLD e a Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN),
é possivel vislumbrar uma boa escolha alimentar dos alunos, que depende também de
uma Educacdo Nutricional, ou seja, um processo educativo, o qual é realizado através
do conhecimento e experiéncias do professor e do aluno. Assim o aluno se tornara apto
a escolher o melhor caminho para garantir uma alimentacdo saudavel e,

consequentemente, atender suas necessidades fisioldgicas, psicologicas e sociais.
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Buscar melhoria na qualidade dos livros didaticos, bem como sua distribuigo,
tem sido uma das principais a¢des do Governo Federal e de seu Ministério da Educacao
e Cultura (MEC) desde a década de 30, consumindo grande parte das verbas, ficando
atras apenas dos programas de merenda escolar (HOFFLING, 1993 apud NETO;
FRACALANZA, 2003).

A presente pesquisa vem contribuir na area pedagdgica, atraves das anélises de
livros didaticos adotados nas escolas publicas de Pinheiral-RJ, tendo como base teorica
a EAN, programas governamentais, como PNLD e PCN, tendo como objetivo principal
mostrar as diferentes formas de abordagens do conteddo de alimentacdo nos livros
didaticos de 8° ano do Ensino Fundamental (EF) 11, bem como sua importancia para a
difusdo do consumo de alimentos de forma saudavel, contribuindo para uma boa
qualidade de vida. Sendo assim, despertada na infancia e adolescéncia, para a geracdo

de adultos conscientes e saudaveis.
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1.1 LEGISLACOES E NORMAS

1.1.1 ALIMENTAGAO NAS ESCOLAS

Foi instituida na portaria Interministerial a Lei n® 10.010, de 08 de maio de 2006,
que trata sobre diretrizes para a promocao da alimentacdo saudavel no ambiente escolar
em ambito nacional e em todos os niveis — infantil, fundamental e médio — tanto em
rede publica como nas redes privadas. Tais medidas foram tomadas com a intencdo de
proporcionar habitos saudaveis juntamente com a construcdo da cidadania, levando em
conta que a escola é um ambiente propicio as praticas dessas a¢cdes (BRASIL, 2006b).
Nas varias ratificacbes desta portaria, esta especificada, nos Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE), a importancia da orientacdo a vida, através de habitos e
alimentacdo saudaveis, inserindo algumas medidas no contexto escolar.

Foram definidas normas e procedimentos sobre alimentacdo escolar,
estabelecidas na Lei n® 11.947, de 16 de junho de 2009. Dentre essas diretrizes, esta a
inclusdo da educacdo alimentar e nutricional que percorre o curriculo escolar. Todas
essas diretrizes sdo de competéncia dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios
com suas jurisdicdes administrativas, juntamente com educadores e profissionais da
nutricdo (BRASIL, 2009).

1. 1. 2 Os PARAMETROS CURRICULARES NACIONAIS E A ALIMENTACAO

Os PCN tém como meta oferecer as secretarias de educacdo, escolas e demais
instituicOes e educadores propostas curriculares com principios educacionais, nos quais
estdo a promogdo e concepcdo de salide de modo transversal no curriculo escolar
(BRASIL, 1998).

Os PCN de Ciéncias Naturais foi dividido em quatro eixos tematicos, nos quais
sdo trabalhados os diferentes conteudos: (1)Vida e ambiente, (2) Ser Humano e salde,
(3) Tecnologia e Sociedade e (4) Terra e universo (BRASIL, 1998b). A tabela 1
apresenta resumidamente os eixos tematicos e os conteudos neles inseridos, de acordo

com o0s PCN.
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Tabela 1: Eixos tematicos dos PCN e seus respectivos conteudos a serem abordados no

Ensino Fundamental.

Eixo temético

Conteudos

Terra e universo

Vida e ambiente

Ser humano e satde

-Orientagéo espaco-temporal do aluno;

- Conscientizacéo do ritmo de vida; e

- Elaboragdo de uma concepgdo do Universo,
com especial enfoque no sistema Terra-Sol-
Lua.

-Informacdes e interpretacOes sobre alteragdes
no ambiente provocado por interferéncia
humana, assim como medidas mitigadoras e de
protecdo ao meio ambiente;

-Estudos sobre diversidade dos seres vivos
compreendendo  cadeias  alimentares e
caracteristicas adaptativas dos seres vivos e,
respectiva, valorizacéo;

-Diferentes ecossistemas brasileiros (vegetagédo
e fauna), suas inter-relacdes e interacdes com o
solo, clima, a disponibilidade de &gua e luz e
com a sociedade humana; e

-Investigacdo de diferentes explicagdes sobre a
vida na terra, formacdes de fosseis, e
comparacOes sobre espécies extintas e atuais.

-Diferenciacdo de alimentos que séo fontes de
nutrientes estruturais, energéticos e
reguladores, e seus papéis no organismo
humano;

-Avaliacdo de dietas e as consequéncias de
caréncia nutricional, valorizando o direito do
consumidor;

-Compreensdo dos processos envolvidos na
nutricdo do organismo e sua relagdo com a
digestdo dos alimentos, absorcdo dos nutrientes
e distribuicdo pela circulacdo sanguinea para
todos os tecidos do corpo; e

-Assuntos relacionados a sexualidade, dentre
eles: a gravidez e a prevencdo de doencas
sexualmente transmissiveis.
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-Transformacdes de materiais e dos ciclos
naturais em produtos necessarios a vida e a
organizacdo da sociedade humana;
-Origem e destino dos recursos tecnoldgicos
com enfoque na saude pessoal e ambiental;
-Abordagem ética associada a interesses
politicos e econbmicos (discutir temas
relacionados a desperdicio de &gua potavel,
Tecnologia e sociedade  consumo de medicamentos por conta propria
etc.), ou seja, assuntos que sejam de interesse
da sociedade; e
-Construcdo de modelos tecnoldgicos, no caso
da biologia informacgdes sobre vantagens de
linhagens hibridas ou selecionadas na
agricultura e na pecuaria, manejo de floresta e
de populacbes naturais ou experimento e
simulacdes sobre  tratamentos de residuos
urbanos etc.

Sabendo-se que nas metas apresentadas pelos PCN a temética “Nutricdo e
Alimentagdo Humana” estd inserida no eixo “Ser Humano e Salde”, Soares e
colaboradores (2009) fortalecem o conceito de que para substancializacdo do tema
salde é imprescindivel que se tenha um conhecimento sobre alimentagdo, visto que
objetivam a melhoria na qualidade de vida mediante as mudancas nos habitos
alimentares. Logo, tais conhecimentos sdo de suma importancia para a promo¢ao da
salide e prevencao de doencas.

Dentre as metas dos PCN no EF, esta a que diz que os alunos sejam capazes de
valorizar e adotar habitos saudaveis, conhecer seu préprio corpo e dele cuidar.
Considerando esses pontos como determinantes e basicos para uma vida saudavel e,
consequentemente, uma boa salde individual e coletiva é importante compreender a
alimentacdo humana, a conservacdo de alimentos e sua obtencdo, sua digestdo no
organismo e o papel dos nutrientes na sua constituicdo e satide (BRASIL, 1998b).

Além de estarem estruturados em eixos tematicos, os PCN também dividem os
anos escolares em ciclos. Desta forma, o contetdo sobre alimentagdo é abordado no 8°

ano do EF, o qual esté inserido no 3° ciclo. A figura 1 apresenta a estrutura dos PCN.
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Figura 1: Estrutura organizacional dos conteildos a serem abordados nos anos finais do
Ensino Fundamental de acordo com os Parametros Curriculares Nacionais.

1.1.2.1 Eixos tematicos relacionados a alimentacao.

O eixo tematico “Ser humano e Saude” presente nos PCN de Ciéncias propde o
estudo do corpo humano como um sistema, onde este se relaciona com o ambiente
refletindo a histéria de vida de cada individuo. Considerando também que o estudo do
corpo humano tem uma alta complexidade, faz-se necessério trabalhar o eixo a cada

ciclo, ndo se limitando apenas a um periodo letivo. No eixo ser Humano e Salde, os
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alunos devem ser capazes de diferenciar fontes de nutrientes de cada alimento e seu

papel na constituicdo e satde do ser humano:

Interpretando  informacBes encontradas nos roétulos dos alimentos
comercializados e tabelas nutricionais, os estudantes podem identificar a
oferta de energia e de nutrientes contidos em todos os tipos de alimentos,
compara-los em termos das quantidades de energia, relacionadas as
composic¢es de lipidios, protidios e glicidios, bem como a presenca de
vitaminas, agua e minerais. Paralelamente, estudam o papel dos diferentes
nutrientes no organismo (plasticos, energéticos ou reguladores). Esses
estudos devem auxiliar os estudantes a se tornarem consumidores mais
atentos em relacdo a composicdo, a propaganda, as datas de validade, ao
estado de conservacdo e as possibilidades alternativas de consumo de
alimentos menos descaracterizados e mais saudaveis. Os direitos do
consumidor, contetdo de Trabalho e Consumo, é um importante foco nesses
trabalhos. (BRASIL, 2009b; p.74).

O eixo temético “Vida e Ambiente” aborda o estudo comportamental dos seres
vivos, incluindo fungbes vitais essenciais, como: a forma obtencdo de alimentos, o
aproveitamento de energia, 0 crescimento, a reproducdo e manutencdo da vida. Este
eixo, também, aborda assuntos relacionados a alimentacdo e meio ambiente, com
enfoque na procura individual e possibilidades coletivas de se obter alimentos, bem
como, recursos disponiveis, assim desenvolvendo consciéncia com relacdo a

alimentacédo saudavel.

Em estudos associados ao eixo tematico “Vida e Ambiente”, os estudantes
podem investigar 0 corpo e 0 comportamento dos seres Vivos,
compreendendo que diferentes organismos, desde as plantas, os menores
invertebrados e outros mais semelhantes ao ser humano, realizam as funcées
vitais essenciais para a manutencdo da vida durante seu ciclo — a obtencéo
do alimento, o aproveitamento de sua energia, o0 crescimento (ou reposi¢do de
tecidos) e a reproducgdo. (BRASIL, 2009b; p.73).

No proximo capitulo, serdo discutidas a importancia e as necessidades sugeridas
pelo PNLD para a escolha de um material diddtico que satisfaca as necessidades
estabelecidas nos PCN.
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1.2 ABORDAGENS DA ALIMENTACAO NOS LIVROS DIDATICOS

O PNLD alerta sobre a importancia do uso do livro didatico dentro das escolas
brasileiras, no que diz respeito a atengdo do professor na escolha do material, colocando
em pauta: (1) possiveis falhas na composic¢ao dos conteudos, (2) a maneira na qual esses
conteudos estdo organizados e (3) suas abordagens metodologicas:

O livro didatico € um material de forte influéncia na pratica de ensino
brasileira. E preciso que os professores estejam atentos a qualidade, a
coeréncia e a eventuais restricdes que apresentem em relacdo aos objetivos
educacionais propostos. Além disso, é importante considerar que o livro
didatico ndo deve ser o Unico material a ser utilizado, pois a variedade de

fontes de informacdo é que contribuird para o aluno ter uma visdo ampla do
conhecimento. (BRASIL, 1998, p.67).

O guia do PNLD de 2010 (2009) de matematica afirma que é de
responsabilidade da escola, em especial do professor, guiar o processo de ensino
aprendizagem e acompanhamento do desenvolvimento do aluno. O Livro entra nesse
processo como um recurso importante para o professor na conducdo do trabalho
didatico. Ele é uma ponte no dialogo entre o aluno e o professor, o qual trds a
expectativa do que vai ser estudado e o modo mais eficaz de aprender. A escolha do
livro didatico € um momento de responsabilidade do professor, pois é nesse momento
que o professor vai definir seu interlocutor com o aluno durante todo o ano letivo e nos
proximos trés anos no minimo: “Nesse dialogo, o livro didatico é portador de uma
perspectiva sobre o saber a ser estudado e sobre o modo de se conseguir aprendé-lo
mais eficazmente” (BRASIL 2009, p.18).

Os livros sdo inspecionados por examinadores, que avaliam e escolhem de
acordo com os critérios recomendados pelo MEC. No ultimo triénio no primeiro
semestre em vigor, a escola analisa e faz as escolhas que serdo validas para os trés anos
subsequentes, sendo assim, sdo editados a cada trés anos. Os livros didaticos sdo
distribuidos pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) e pela
Empresa Brasileira de Correios e Telégrafos (ECT), que leva os livros diretamente da
editora para as escolas. Os livros possuem estrutura fisica resistente capaz de manté-los
em bom estado durante os trés anos que serdo utilizados, podendo assim beneficiar mais
estudantes (BRASIL, 2011a).

O MEC distribui atualmente:
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(1) “[...] no &mbito do PNLD — PNLD, livros didéticos a todos os alunos do
EF e médio; obras complementares as areas do conhecimento para apoio ao
processo de ensino e aprendizagem nos dois primeiros anos, distribuidas nas
escolas publicas que oferecem os anos iniciais do EF; e dicionarios; [...]”

(1) “[...] no ambito do Programa Nacional Biblioteca da Escola — PNBE,
livros de literatura para toda a educacéo bésica, incluindo a Educacéo Infantil
de 0 a 5 anos e a Educacdo de Jovens e Adultos; periddicos voltados para
formacdo e atualizacdo dos professores e, finalmente, obras de cunho tedricas
metodoldgicas dirigidas aos professores da rede publica.” (BRASIL, 2010,

p.8).

De acordo com Brasil (2013), para cumprir a exigéncia de qualidade da
educacdo, os livros didaticos inscritos no PNLD sdo submetidos a um processo de
avaliacdo pedagdgica, pautado por critérios eliminatorios, comuns a todas as disciplinas
curriculares, e especificos de cada uma delas. Tais requisitos ndo podem ser infringidos
para que uma obra possa ser adquirida e distribuida pelo MEC. Os critérios
eliminatdérios comuns a todas as disciplinas do PNLD 2014 foram:

. () respeito a legislacdo, as diretrizes e as normas oficiais relativas ao EF;

. (I) observancia aos principios éticos necessarios a construcdo da
cidadania e ao convivio social republicano;

o (1) coeréncia e adequacdo da abordagem tedrico-metodoldgica
assumida pela colecdo, no que diz respeito a proposta didatico — pedagdgica explicitada
e aos objetivos visados;

. (V) correcdo e atualizacao de conceitos, informacdes e procedimentos;

. (V) observancia das caracteristicas e finalidades especificas do manual
do professor e adequacéo da colecdo a linha pedagdgica nele apresentada; e

. (V1) adequacdo da estrutura editorial e do projeto grafico aos objetivos
didatico-pedagdgicos da colecdo (PNLD, 2013, p.9).

Esses critérios eliminatorios servem como subsidio a um bom desempenho do
professor nas escolhas do material didatico e na sua utilizagdo em sala de aula.

A atencao e ética do professor na escolha de uma cole¢do sdo muito importantes,
tendo em vista que o livro didatico é somente uma dentre as diversas ferramentas que
possibilitam o ensino. Pensar na realidade do aluno é uma forma de aprimorar a escolha
do material didatico e aprimorar seu trabalho e didlogo com os discentes.

Além desses critérios eliminatorios comuns a todas as areas do PNLD, foram
criados critérios especificos para os componentes curriculares de Ciéncias, considerando

se cada colecdo apresenta:
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Critériol: “Propostas de atividades que estimulem a investigacdo cientifica, por meio
da observacdo, experimentacdo, interpretacdo, andlise, discussbes dos resultados,
sintese, registros, comunicacédo e de outros procedimentos caracteristicos da Ciéncia.”

E importante que a obra apresente um conjunto de atividades praticas ou
experimentais, a fim de mobilizar o professor e os alunos, servindo como um facilitador
da aprendizagem, tais como: levantamento de hipotese, explicagdo dos fenémenos,
registro e sistematizacéo dos dados e realizacdo de discussdes. Nas atividades propostas,
¢ importante que se estimule elaboracdo de relatorios individuais ou em grupo para

melhor assimilacdo do conteldo e consequentemente maior sucesso na aprendizagem.

Critério 2: “Temas de estudo, atividades, linguagem e terminologia cientifica adequada
ao estagio de desenvolvimento cognitivo dos estudantes.”

Os contetidos devem estar adequados para a faixa correspondente, com textos
atuais com uma linguagem clara e concisa, devem estar encaixados com a capacidade
cerebral necessaria para a obtencdo de conhecimento sobre as coisas € 0 mundo, ou seja,
capacidade de raciocinio, abstracdo, linguagem, memoria, atencdo, criatividade,

capacidade de resolucdo de problemas entre outras.

Critério 3: “Iniciacdo as diferentes areas do conhecimento cientifico, assegurando a
abordagem de aspectos centrais em fisica, astronomia, quimica, geociéncias, ecologia,
biologia e saude.”

A obra deverd abordar com mais énfase os conteudos de biologia, tais como:
ambiente, corpo humano, fisica, quimica, estudo da terra e salde. Mas, sempre

atendendo as recomendagdes oficiais para o ensino de Ciéncias nos anos finais do EF.

Critério 4: “Articulacdo dos contetidos de Ciéncias com outros campos disciplinares.”
Pensar na ciéncia num ponto de vista interdisciplinar, ou seja, integrar o
contetdo de Ciéncias com outras disciplinas, isso se da através da motivagdo dos alunos
para a procura dessas conexdes. Trata-se de abordar os temas em Ciéncias conectando
conhecimentos e conteudos de outras disciplinas sem separacdo, ou seja, articula os
contetdos de Ciéncias com outros campos disciplinares, permitindo abordagens

transversais e interdisciplinares.
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Critério 5: “A producdo do conhecimento cientifico como atividade que envolve
diferentes pessoas e instituicoes.”

Utilizar recursos e ferramenta que sejam facilitadores no processo de ensino e de
aprendizagem, principalmente nas areas de Ciéncias. Atrelar atividades, como praticas
(visita a museus, a zooldgico, planetéario etc.) a teoria; despertar no aluno curiosidade e
interesse, pois fica mais féacil o entendimento do contetdo; desenvolver no aluno

habilidades e competéncias.

Critério 6: “A histdria da ciéncia muito além de nomes ou datas, explorando o contexto
onde ocorreu a producdo cientifica.”

A historia da ciéncia possibilita a solu¢do de problemas relativos ao ensino de
Ciéncias, é importante para a educacdo contemporanea. A historia da ciéncia serve
como alicerce para reflexdo, pois ajuda na construgdo de conceitos cientificos, unindo

ciéncia tecnologia e sociedade.

Critério 7: “Textos e atividades que colaborem com o debate sobre as repercussoes,
relagBes e aplicacbes do conhecimento cientifico na sociedade.”

E importante que a obra apresente diversos textos e atividades que estabelecam
relacdo entre o conhecimento cientifico e a sociedade. Além disso, é necessario buscar
promover o debate sobre as repercussdes, relacdes e aplicagdes do conhecimento
cientifico na sociedade a partir da integracdo do conhecimento de diferentes areas. Para
isso, € relevante conter no livro sugestdes de formas diversificadas do uso de sites na
internet, bem como de obras de arte, poemas, contos, textos jornalisticos, textos de

divulgacdo cientifica, folhetos de campanhas educativas entre outros.

Critério 8: “Orientacdo para o desenvolvimento de atividades experimentais factiveis,
com resultados confiaveis e interpretacédo teorica correta.”

E importante para o Ensino de Ciéncias que a obra tenha um desenvolvimento de
habilidades como: observar, comparar e classificar, relatar, interpretar, analisar,
experimentar, elaborar questdes, elaborar hipdteses e suposicoes, debater oralmente, ler
e escrever textos, buscar informacbes de fontes variadas e pesquisar bibliografias,
propor experimentos factiveis envolvendo materiais simples e espacos que podem ser

encontrados no interior e no entorno da escola.
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Critério 9: “Incentivo a uma postura de respeito ao ambiente, conservacdo e manejo
corretos.”

E necessario que o material contemple aspectos fundamentais de cada uma das
areas de conhecimento de forma problematizada, articulada e contextualizada. As
temaéticas relativas a Ecologia e a interagdo do ser humano com o ambiente devem estar
presentes para incentivar o respeito, a conservacdo e uso sustentivel dos recursos

ambientais.

Critério 10: “OrientacGes claras e precisas sobre os riscos na realizagdo dos
experimentos e atividades propostos, visando garantir a integridade fisica de alunos,
professores e demais pessoas envolvidas no processo educacional.”

Nas experimentacdes e praticas abordadas nos livros, devem conter orientacGes e
questionamentos a serem considerados. Precisa-se verificar a seguranca dos
experimentos e préaticas cientificas dentro de riscos aceitaveis, assim, de acordo com 0s
riscos os cuidados devem ser claramente recomendados para prevencdo de acidentes nas

realizacOes das atividades propostas.

Critério 11: “Propostas de atividades que estimulem a interacdo e participacdo da
comunidade escolar, das familias e da popula¢do em geral.”
Obras que contenham propostas de atividades, como feiras cientificas, ajudam

na socializacdo entre os alunos, a familia e comunidade.

Critério 12: “Propostas de visitas a espacos que favorecam o desenvolvimento do
processo de ensino e aprendizagem (museus, centros de Ciéncias, parques zoobotanicos,
universidades, centros de pesquisa e outros).”

Esses espacos podem proporcionar a escola e aos alunos na educacéo formal a
trabalhar contetdos previstos nos curriculos, sendo assim uma forma de mediacéo
pedagdgica, facilitando uma conexdo tedrica com a pratica educacional, que contribui

para o ensino e aprendizagem.

Critério 13: “Propostas de uso de tecnologias da informag&o e comunicagéo.”
A obra deve apresentar propostas tecnoldgicas da informacdo e comunicacéo,

tendo em vista, a influéncia da midia nas praticas pedagdgicas, dinamizando o processo
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de aprendizagem. Sendo, assim, necessario que professor e aluno sejam atuantes como

sujeitos ativos na construcdo do conhecimento.

Critério 14: “Orientacdes para utilizar textos, videos, objetos de aprendizagens e outros
recursos disponiveis na rede internet, em especial aqueles disponiveis nos Portais do
MEC e da Capes.”

Uso de internet como forma de pesquisa serve como engajamento para 0 ensino
e aprendizado: a inclusdo. O acesso a internet nas escolas proporciona para 0s alunos
novas formas de pesquisas, tendo como principal objetivo motivar e facilitar a

aprendizagem de forma dinamica e interativa.

Critério 15: “Propostas pedagogicas ludicas para o ensino de Ciéncias.”

A necessidade das obras apresentarem propostas pedagdgicas ludicas é devido
ao fato de que proporciona ao aluno uma interacdo melhor com o contetdo abordado,
assim como o ambiente escolar, sendo considerado como um meio de aprendizado mais
dindmico. Além disso, é uma forma de socializacdo e estimulacdo da criatividade tanto

do aluno quanto do professor.

Vistas as necessidades e caracteristicas exigidas para um livro didatico de acordo
com os PCN e com o PNLD, torna-se necessaria uma revisdo sobre a temética da
alimentacdo saudavel, a fim de estabelecer um panorama entre os conceitos cientificos e
suas diferentes abordagens nos livros didaticos. S8o justamente estes conceitos que

serdo abordados no capitulo seguinte.
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1.3 ALIMENTAGAO E SAUDE

Além de uma boa relagdo familiar, de préaticas de exercicios fisicos, de melhores
condicGes de moradia, a alimentagdo também é um fator determinante para uma boa
qualidade de vida no nosso dia a dia. Porém, o mais importante para se garantir uma
vida saudavel é uma alimentagio de qualidade (BRASILIA, 2007).

Boa alimentagdo ou alimentacdo de qualidade é aquela que proporciona ao corpo
um estado de satde, mantendo massa, estatura, 0ssos e dentes fortes proporcionais ao
biotipo de cada individuo; conferindo disposicdo para as tarefas cotidianas, bem como
um corpo resistente a enfermidades. Para tanto, faz-se necessaria uma alimentacédo
balanceada e diversificada, com nutrientes que atendam as diversas fungdes no
organismo (MONTEIRO; LEVY-COSTA, 2004).

Ministério da Saude, Secretaria de Atencdo a Saude diz que:

Aquilo que se come e bebe ndo € somente uma questao de escolha individual.
A pobreza, a exclusdo social e a qualidade da informacéo disponivel frustram
ou, pelo menos, restringem a escolha de uma alimentacdo mais adequada e
saudavel. E o que se come e se bebe é ainda, em grande parte, uma questao
familiar e social. Em geral, contrariamente ao que se possam imaginar, as
escolhas alimentares sdo determinadas ndo tanto pela preferéncia e pelos
habitos, mas muito mais pelo sistema de produgdo e de abastecimento de
alimentos.

[...JA responsabilidade compartilhada entre sociedade, setor produtivo
privado e setor publico é o caminho para a constru¢do de modos de vida que
tenham como objetivo central a promocdo da salde e a prevencdo das
doencas. Assim, é pressuposto da promocao da alimentacdo saudavel ampliar
e fomentar a autonomia deciséria dos individuos e grupos, por meio do
acesso a informagdo para a escolha e adocdo de préaticas alimentares (e de
vida) saudaveis. (BRASIL, 2008, p.22).

O equilibrio entre o consumo alimentar e o gasto energético no plano bioldgico,
sdo resultados da utilizagdo de alimentos de forma a suprir suas necessidades
nutricionais, assim como a funcdo desses nutrientes para a manutencdo da saude e
consequentemente de uma vida saudavel (BRASIL, 2008).

Pode-se definir alimento como sendo um material nutritivo que satisfaga as
necessidades de manutencéo, de crescimento, trabalho e restauragdo do corpo.

A nutricdo é o processo pelo qual todos os organismos vivos recebem e utilizam

0s nutrientes necessarios para sua sobrevivéncia e se inicia depois que os alimentos
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entram no organismo. Os nutrientes sdo todas as substancias essenciais ao
funcionamento do organismo contidas nos alimentos (BRASILIA, 2007). Eles podem
ser organizados nos seguintes grupos: gorduras, proteinas, vitaminas, minerais,
carboidratos e agua.

Entdo, alimentar-se é um ato voluntério de fornecer alimento ao organismo.

1.3.1 PIRAMIDE ALIMENTAR

A Piramide alimentar € um instrumento que serve como orientacdo a uma
alimentacdo saudavel, ou seja, variada e balanceada, indicando as proporc@es ideais
para consumo de gorduras, proteinas, vitaminas, minerais, fibras alimentares e
carboidratos, sendo que estes Ultimos incluem os agucares.

Nela, os alimentos estdo agrupados de acordo com os nutrientes que eles
fornecem. A base da pirdmide alimentar é sua maior parte, significando que os
alimentos nela contidos devem ser consumidos em maiores quantidades. J& no pico da
piramide, a menor de suas partes, mostra os alimentos que devemos consumir em menor
quantidade. A figura 2 mostra uma sugestdo de consumo alimentar equilibrado, a

famosa piramide alimentar.

Gorduras(margarina, manteiga), doces, ﬁ

fast-food, refrigerante ﬂ?@
Carnes com gordura

(eventualmente embutidos) f\' ;
Carnes magras, peixe, ovos,
Frango, sementes

Leite, queijo, iogurte, Azeite de
oliva

Frutas, legumes,
hortaligas

Cereais
integrais

Atividade fisica regular ﬁ Consumo de Agua em @
Abundancia

Figura 2: Pirdmide alimentar dos alimentos (Adaptado de: Piramide Alimentar: proposta
para 0 Ano Novo, 2017).
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Na base da pirdmide, podem-se observar os tubérculos, 0s cereais e seus
derivados, arroz e milho. Esses alimentos sdo os que dao energia, eles fornecem os
carboidratos.

Logo acima da base, estdo alimentos chamados de alimentos reguladores
representados pelos grupos dos vegetais e 0 grupo das frutas que regulam atividades
fisiol6gicas do nosso organismo, prevenindo doengas, uma vez que possuem vitaminas,
fibras e minerais.

Seguindo a piramide, tém-se os grupos de alimentos abundantes em proteinas,
contendo também célcio, ferro e algumas vitaminas. Esses também devem ser
consumidos moderadamente por, muitas vezes, conterem gorduras.

E, no topo da piramide, estdo os alimentos ricos em gorduras, 6leos e acUcares
simples, sendo pobres em relacdo aos outros nutrientes.

A proporcdo que se deve consumir de alimentos de cada grupo € identificada
pelo tamanho desses grupos, ou seja, deve-se consumir mais daqueles que sdo maiores
(proximos a base da piramide) e menos dos grupos menores (mais distantes da base da
piramide e préximos ao topo).

Analisando-a, para ter uma alimentacdo adequada e consequentemente uma boa
salide é necessario que se consuma alimentos variados, equilibrar alimentos consumidos
com atividades fisicas para manter ou melhorar o peso e escolher alimentos pobres em
gorduras. E importante também a escolha de uma alimentac&o rica em vegetais e frutas,
moderar em alimentos ricos em aclcares simples e sal e tomar diariamente bastante
agua.

Para que as criangas obtenham melhor qualidade na alimentagéo, é necessario
ter um norte para orienté-las, para isso basta-se orientar através da piramide
alimentar, a qual mostra os tipos de alimentos que devemos comer em maior
ou menor quantidade. (FREITAS, 2002).

1.3.2 NUTRIENTES ESSENCIAIS

Os nutrientes permitem a manutencdo e o desenvolvimento de um organismo,

por isso se faz necessario para o desenvolvimento saudavel do corpo.
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1.3.2.1 Proteinas

As proteinas tém em sua composi¢cdo o carbono, hidrogénio, oxigénio e o
nitrogénio, que é o elemento essencial e que constitui 16% da proteina. Esses elementos
combinados formam os aminoacidos, os quais podem ser encontrados em alimentos
tanto de origem vegetal, quanto animal (AMARAL, 2008 apud FIORE et al, 2012).

Lehninger (2006) define a arquitetura das proteinas: “As proteinas sdo polimeros
de aminoé&cidos, com cada residuo de aminoacido unido ao seu vizinho por um tipo
especifico de ligagdo covalente.” (LEHNINGER, 2006, p 74).

As figuras 3 e 4 apresentam, respectivamente, as estruturas moleculares dos
aminoacidos e uma estrutura molecular exemplar, ilustrando as ligacdes peptidicas

(ligacOes covalentes que unem 0s aminoécidos em uma proteina).
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Figura 3: Estruturas moleculares dos aminoacidos, classificados por suas caracteristicas
fisico-quimicas. Fonte: LEHNINGER, 2006.
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Figura 4: Estrutura de um peptideo formado por cinco aminoacidos, exemplificando
ligacGes peptidicas, sombreadas de amarelo. Fonte: LEHNINGER, 2006.
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as

As proteinas sdo consideradas de alto valor biol6gico, tendo como principais

funcbes: o crescimento, regeneragdo e troca de diferentes tecidos do nosso corpo, tais

como musculos, ossos e fabricacdo de glébulos vermelhos, estando nas estruturas

de

todas as células do corpo. Quanto mais complexas, ou seja, aguelas que possuem maior

diversidade de aminoécidos, maior seu valor bioldgico (GOUVEA, 1999).

Sobre as fungdes das proteinas Lehninger (2006) diz:

Cada proteina possui uma estrutura tridimensional que reflete sua fungdo (...)
As proteinas fibrosas estdo adaptadas para a fungdo estrutural — queratina,
coldgeno e fibroina da seda ilustram adequadamente a relacdo entre a
estrutura da proteina e a fungéo biolégica.” (LEHNINGER, 2006, p.124).

As proteinas globulares incluem enzimas, proteinas de transporte, proteinas
motoras, proteinas reguladoras, imunoglobulina e proteinas com muitas

outras fungdes.” (LEHNINGER, 2006, p.130).

As fungbes de muitas proteinas envolvem a ligagdo reversivel de outras
moléculas (...) a mioglobina e a hemoglobina devem ser as proteinas mais
estudadas e mais bem entendidas (...) E o mais importante, essas moléculas
ilustram quase todos os aspectos dos processos bioquimicos centrais (...)
Proteina de ligacdo ao oxigénio — mioglobina: armazenamento de oxdnio.”
(LEHNINGER.2006, p. 156 e 157).

As proteinas do &mago da resposta imune humoral séo as proteinas sol(veis
chamadas de anticorpos ou imunoglobulina (...) As imunoglobulinas ligam-se
a bactérias , virus ou grandes moléculas identificadas como estranhas e
marcadas para a destruicdo. (LEHNINGER, 2006, p. 174).

A vida depende da existéncia de catalizadores poderosos e especificos: as
enzimas. Quase toda a reacdo bioquimica é catalisada por uma enzima. Com
excecdo de uns poucos RNA catalitico, todas as enzimas conhecidas séo
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proteinas ou co-fatores para sua fungio catalitica.” (LEHNINGER, 2006, p.
193).

1.3.2.2 Carboidratos

Os carboidratos sdo a nossa primeira fonte de energia, tendo, além da funcéo
energética, funcao estrutural.

Os carboidratos compreendem um dos grandes grupos de biomoléculas na
natureza, além de ser a fonte de energia mais abundante. Eles sdo nomeados
carboidratos por serem hidratos de carbono, podendo ser chamados, de uma maneira
geral, de glicidios, amido ou acUcar. Os carboidratos podem ser encontrados em grandes
quantidades nos cereais, paes, farinhas, doces, frutas e tubérculos (mandioca, batata,
inhame, entre outros) (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005).

Ainda relacionados a suas fungbes Pinheiro, Porto e Menezes (2005)

apresentam:

1. Fonte de energia: os carboidratos servem como combustivel energético
para o corpo, sendo utilizados para acionar a contra¢cdo muscular, assim como
todas as outras formas de trabalho bioldgico. Sdo armazenados no organismo
humano sob a forma de glicogénio e nos vegetais como amido.

2. Preservacdo das proteinas: as proteinas desempenham papel na
manuten¢do, no reparo e no crescimento dos tecidos corporais, podendo
inclusive ser fonte de energia alimentar. Quando as reservas de glicogénio
estdo reduzidas, a producdo de glicose comeca a ser realizada a partir da
proteina. Isto acontece muito no exercicio prolongado e de resisténcia.
Consequentemente ha uma redugdo temporaria nas "reservas" corporais de
proteina muscular. Em condi¢Bes extremas, pode causar uma reducdo
significativa no tecido magro (perda de massa muscular).

3. Protecdo contra corpos cetbnicos: se a quantidade de carboidratos é
insuficiente devido a uma dieta inadequada ou pelo excesso de exercicios, 0
corpo mobiliza mais gorduras, que também atuam na producdo de energia,
para 0 consumo (do mesmo modo como faz com as proteinas). I1sso pode
resultar no acimulo de substancias &cidas (corpos cetonicos), prejudiciais ao
organismo.

4. Combustivel para o sistema nervoso central: carboidratos sdo o0s
combustiveis do sistema nervoso central, sendo essenciais para 0
funcionamento do cérebro, cuja Unica fonte energética é a glicose.
Primariamente o combustivel, glicose, vai para o cérebro, medula, nervos
periféricos e células vermelhas do sangue. Assim, uma ingestdo insuficiente
pode trazer prejuizos ndo sO ao sistema nervoso central, mas ao organismo
em geral. (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005, p.9).

Por serem uma das principais fontes de energia, devem ser consumidos com
moderacgéo, apenas para a manutencdo da energia requerida para a manutencdo das

atividades diarias do individuo. Seus excessos podem originar gorduras que ficardo
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estocadas no tecido adiposo, podendo trazer consequéncias danosas ao organismo,

como seré discutido no préximo topico.

1.3.2.3 Lipidios

Segundo Gouvéa (1999), as gorduras sdo lipidios ou acidos graxos “Sao
classificados como energéticas e veiculadoras das vitaminas lipossoluveis: A, E, D, K,
as quais exercem fung¢des de equilibrio na nossa saude”.

Portanto os &cidos graxos podem se apresentar em quatros grupos: (1) os 6leos e
as gorduras (glicerideos), (2) ceras (cerideos), (3) os fosfolipideos e (4) os esterdides
(hormdnios sexuais). Encontram-se as gorduras nos animais e 0s 6leos nos vegetais,
sendo que os &cidos graxos encontrados nas gorduras tém carbonos apenas com ligacoes
saturadas (ligaces simples). Nos acidos graxos que formam os 6leos dos vegetais existe
uma elevada proporcdo em A&cidos graxo insaturado de cadeia longa dupla, o que
justifica seu estado liquido a 25°C (LEHNINGER, 2006). A figura 5, mostra as
estruturas moleculares de acidos graxos.

Sobre as fungdes dos lipideos Lehninger (2006) diz:

Os lipidios funcionam essencialmente como reserva de energia numa
situacdo de emergéncia (quando falta carboidrato, atividade fisica intensa),
apresentando funcGes como isolante térmico para regulacdo de temperatura,
fungdo estrutural (compondo a membrana plasmatica), funcdo enddcrina
(alguns horménios sdo lipidios). (LEHNINGER, 2006).

E, Freitas (2002) complementa:

Existem gorduras boas e essenciais, que sdo benéficas ao coragdo e sistema
cardiovascular, bem como ao cérebro. E ha gorduras prejudiciais, as quais
devemos conhecé-las para evita-las. As gorduras boas geralmente sdo de
origem vegetal, de sementes, nozes e azeita de oliva. Também h4 excelentes
gorduras de certos peixes, que sdo chamadas de 6mega — 3. (FREITAS, 2002,
p.49).
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Figura 5: Estruturas moleculares dos lipideos, classificados por suas caracteristicas
fisico-quimicas. Fonte: Lehninger, 2006.

1.3.2.4 Vitaminas

As vitaminas sdo biomoléculas pequenas ndo sintetizadas pelo organismo
humano (ou sintetizadas em quantidades insignificantes), mas essenciais ao seu bom
funcionamento. Sendo obtidas a partir do consumo de diferentes alimentos (POIAN et
al, 2010).

Poian et al (2010) classificam as vitaminas em trés grupos: (1) hidrossoluveis,

(2) lipossolaveis e (3) nutrientes tipo vitaminas:

“Existem diversos tipos de vitaminas, que podem ser divididas em trés
grupos: HidrossolUveis, lipossolUveis e nutrientes tipo vitaminas. As
vitaminas hidrossollveis sdo como o proprio nome diz, sollveis em agua: as
lipossoltveis ndo sdo sollveis em agua, de forma que elas geralmente estdo
associadas a lipidios ou gorduras e sdo absorvidas a partir da ingestdo destes
(...) os nutrientes tipo vitamina sdo sintetizados em nosso corpo em
quantidades suficientes para as funces que desempenham, podendo ser lipo
ou hidrossoltiiveis.” (POIAN et atl. 2012 p.229)

A tabela 2 apresenta as vitaminas em seus respectivos grupos.
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Tabela 2: Classificacdo das vitaminas em hidrossollveis, lipossolUveis e nutrientes tipo
vitaminas.

Vitaminas Hidrossollveis  Vitaminas Lipossolaveis Nutrientes Tipo

Vitaminas
Tiamina (B1) Vitamina A Inositol
Riboflavina (B2) Vitamina D Colina
Piridoxina (B6) Vitamina E Carnitina
Cobalamina (B12) Vitamina K Acido lipoico
Niacina (B3 ou PP) P-aminobenzoato (PABA)
Acido pantoténico (B5) Coenzima Q

Biotina (B7 ou H)
‘Acido fdlico (B9)
Acido ascorbico (C)

Fonte: POAIN et al, 2012.

Elas sdo encontradas em alimentos como o leite, ovos, carnes, frutas e legumes.
Sendo considerados alimentos reguladores, assim como 0s minerais, com grande
importancia para o bom funcionamento e equilibrio do organismo (ZANUL, 2004).

As deficiéncias de vitaminas e minerais, ndo sé de ferro, vitamina A e iodo, sdo
consideradas problemas de saude publica e acarretam problemas clinicos detectaveis
(BRASIL, 2008).

Assim como 0s outros nutrientes, Sdo essenciais ao organismo humano, pois
participam de processos vitais nas células. Deve-se, assim, manter uma dieta variada,
principalmente em frutas e legumes.

A deficiéncia ou a falta de vitaminas causam alguns disturbios, como mostra a

tabela 3.
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Tabela 3: Vitaminas lipossoltveis, hidrossolUveis e nutrientes tipo vitaminas com suas
principais, e respectivas, fontes, fungdes e doengas causadas por suas caréncias.

Vitaminas

Fontes

Funcbes no organismo

Doencas provocadas
pela caréncia
(avitaminoses)

Bl

B2

B5

B6

B12

B7 ouH

B9

PP ou B3

Figado e cenoura

Oleo de peixe,
figado, gema de
0v0s

Verduras, azeites e
vegetais

Figado e verduras
de folhas verdes,
abacate

Cereais, carnes,
verduras, levedo
de cerveja

Leites, carnes e
verduras

Figado,
cogumelos, milho,
abacate, ovos,
leite, vegetais

Carnes, frutas,
verduras e cereais

Figado, carnes

Laranja, lim&o,
abacaxi, Kiwi,
acerola, morango,
brécolis, meldo,
manga

Noz, améndoa,
castanha, levédo
de cerveja, gema

de ovo, arroz
integral

Cogumelos,
hortalicas verdes

Ervilha,
amendoim, fava,

Combate radicais livres,
atua na formacéo dos
0ss0s, pele, auxilia nas
funcdes da retina

Regulagdo do célcio dos
0ssos e do sangue

Atua como agente
antioxidante

Atua na coagulagdo do
sangue, previne
osteoporose, ativa a
osteocalcina (importante
proteina dos 0ss0s)

Atua no metabolismo
energetico dos aglcares

Atua no metabolismo de
enzimas, prote¢do no
sistema nervoso

Metabolismo de
proteinas, gorduras e
acucares

Crescimento, protecéo
celular, metabolismo de
gorduras e proteinas,
producdo de hormdnios

Formacéo de hemécias e
multiplicador celular

Atua no fortalecimento
do sistema imunoldégico,
combate radicais livres e
aumenta a absorcéao de
ferro pelo intestino

Metabolismo de
gorduras

Metabolismo dos
aminoacidos, formacéo
das hemacias, e tecidos

Nervosos

Manutencdo da pele,
protecdo do figado,

Problemas de vis&o,
secura da pele,
diminuicdo de

glébulos vermelhos,

formacéo de calculos
renais

Raquitismo e
osteoporose

Dificuldades visuais e
alteracGes
neurolégicas

Deficiéncia na
coagulacéo do
sangue: hemorragias

Beriberi

Inflamagdes na
lingua, anemias,
seborréias

Fadigas, caibras
musculares , insbnia

Seborréia, anemia,
distarbios de
crescimento

Anemia perniciosa

Escorbuto

Eczemas, exaustdo,
dores musculares,
dermatite

Anemia
megalobléstica,
doencas do tubo

neural

Insbnia, dor de
cabeca, dermatite,
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peixe, feijdo, regula a taxa de diarréia, depressdo
figado colesterol no sangue
Participa do

metabolismo de lipideos ~ Agitacdo, colesterol
Sintetizado pelo no figado e da estrutura  alto, queda de cabelo,

Inositol ; " R
organismo humano de fosfolipideos que constipacdo e gordura
compdes as membranas localizada.
das células.
Possui as mesmas . <
~ L Cirrose, degeneracéo
func¢des do inositole, . .
; ) adiposa do figado,
L ainda é, parte da 7
. Sintetizado pelo doencas neurolégicas,
Colina ; estrutura de um N
organismo humano . falta de concentracéo,
neurotransmissor
. atraso no
importante- a .
- crescimento.
acetilcolina.
L Impoerante para o Doencas do coracéo,
. Sintetizado pelo P iy - ¢
Carnitina ; metabolismo de cirrose,
organismo humano L
gorduras. hipotiroidismo.
Neutraliza danos Diminui a massa
Acido Sintetizado pelo causados por radicais muscular e problemas
lipdico organismo humano livres, producéo de de memoria, defeitos
energia celular congenitos nos bebés.
A Componente do acido Embreanquecimento
PABA Sintetizado pelo félico, que é precursor do cabelo e
organismo humano ’ . o
de uma coensima. obstipagdo

Importantes para
transporte de eletrons na Falta de energia
mitocondria.

Coenzima Sintetizado pelo
Q organismo humano

Fonte: Farmacéutico Digital, 2017 (http://farmaceuticodigital.com/2012/11/funcao-das-
vitaminas.html).

1.3.2.5 Sais minerais

Segundo Pinheiro, Porto e Menezes (2005), os minerais, como as vitaminas, ndo
podem ser sintetizado pelo organismo humano, por isso devem ser obtidos através da
alimentacdo. N&o fornecem caloria, mas desempenham diversas funcgdes, como: a
regulacdo do metabolismo enzimatico, manutencdo do metabolismo &cido-bésico,
irritabilidade muscular e pressdo osmatica, facilitam a transferéncia de compostos pelas
membranas celulares e compdem tecidos organicos.

O consumo de uma alimentagédo balanceada, com alimentos de origem animal e
vegetal, normalmente é suficiente para suprir suas necessidades nutricionais
(PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005).
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Os sais minerais podem ser classificados em macronutrientes, micronutrientes,

elementos tracos e elementos ultratracos de acordo com as concentragfes em que se

encontram no organism

o (PEREIRA, 2005).

1- Macrominerais. Necessidade individual acima de 100 mg/ dia na
alimentacdo: calcio, fosforo, sédio, potassio, magnésio, cloro e enxofre;

2- Microminerais. Necessidade individual entre 1 a 50 mg/ dia na
alimentacdo: ferro, zinco, cobre, manganés;

3- Elementos tracos. Necessidade individual inferior a 1 mg/ dia na
alimentacédo: iodo, cromo, antiménio, cobalto, selénio, aluminio, estroncio,
silicio e estanho;

4- Elementos ultratragos. Necessidades individuais minGsculas: fluor,
molibdénio, vanadio, niquel, arsénico, cadmio, chumbo, litio, boro e bromo.

Tabela 4: Principais minerais e suas respectivas classificacbes de acordo com as

concentragdes exigidas

para o bom funcionamento do organismo.

MACRONUTRIENTES MICRONUTRIENTES ELEMENTOS ELEMENTOS

TRACOS ULTRATRACOS

Calcio, fosforo, sodio,
potéssio, magnésio, cloro
e enxofre.

Ferro, zinco, cobre , lodo cromo Fldor, molibdénio,
manganés. antimaonio, vanéadio, niquel,
cobalto, arsénico, cadmio,
selénio, chumbo, litio, boro
aluminio, e bromo.
estroncio,
silicio e
estanho.

A falta e 0 excesso destes minerais podem acarretar sérios danos a satde, como:

fraqueza muscular, perda de apetite, osteoporose, raquitismo, hipertensdo arterial,

calculos renais e entre

outros. Por isso, a importancia de se ter um consumo diario

balanceado de alimentos que contenham sais minerais.
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1.4 HABITOS ALIMENTARES X INSTRUCAO ESCOLAR

O surgimento das industrias e o crescimento das cidades no Brasil trouxeram
mudancas na economia, na politica e, consequentemente, no estilo de vida da
populagdo. Com isso, as pessoas que moravam na zona rural, mudaram-se para as
cidades, sendo em torno de 80% um pais urbano. A mudanca do homem do campo para
a cidade trouxe prejuizos para a alimentacdo, diminuindo o consumo saudavel de
alimentos e passando a ser consumidos em maiores quantidades os alimentos
industrializados ricos em acucares e/ou gorduras e sal, diminuindo, assim, 0 consumo de
nutrientes essenciais.

Esta nova rotina alimentar, associada a diminuicdo de atividades fisicas, tem
levado nos altimos 50 anos, ao aumento de pessoas com sobrepeso e obesidade, ao
passo que em alguns estados do Brasil, em especial Norte e Nordeste, diminuem as
ocorréncias da desnutricdo em criancas e adultos o que chama-se de transicdo
nutricional (BRASILIA, 2007).

De acordo com a Pesquisa Nacional de Saude (PNS) realizada pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), publicado em 2013, sobre 0s marcadores
de padrdo alimentar ndo saudavel estdo: o consumo regular de refrigerantes, de leite
integral, de carnes com excesso de gordura (gordura aparente e frango com pele) e o
consumo de sal. Sendo o consumo destes alimentos maior entre 0s homens, 0s mais
jovens e os menos escolarizados (IBGE, 2013).

Muitos sdo os fatores que influenciam na formacdo de habitos alimentares de
uma pessoa e isso se da desde a infancia se fortalecendo ainda mais a partir da
adolescéncia. Os adolescentes tém muitas dificuldades de colocar em prética
informacdes sobre alimentacdo saudavel por acharem uma atividade entediante,
preferindo comer fora de casa em lanchonetes e shoppings, considerando esses lugares
mais prazerosos, sem se darem conta que poderdo ter prejuizos a saude num longo
prazo. E fato que os adolescentes passam maior parte do seu tempo nas escolas, dessa
forma se torna importante um trabalho que estimule uma alimentacdo saudavel dentro
desses ambientes. Ao entrar na fase adulta, que comeca aos 18 anos, o individuo ja tem
uma certa autonomia em suas atitudes e escolhas, mas os estimulos recebidos na

infancia e adolescéncia tendem a permanecer (BRASILIA, 2007).
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1.5 DOENCAS CRONICAS NAO TRANSMISSIVEIS ADVINDAS DE UMA MA
ALIMENTACAO

Doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) sdo uma das principais causas de
mortes nas grandes cidades brasileiras e em paises desenvolvidos. Sdo doencas
ocasionadas por diversos fatores de longa duracdo, ou seja, que se desenvolvem no
decorrer da vida. Aproximadamente, 63% de mortes no mundo, em 2013, foram
advindas de DCNT. Atualmente, sdo consideradas problemas de saude pablica. Entre
elas, estdo as doencas cardiovasculares, os canceres, o diabetes mellitus e as doengas
respiratorias cronicas, segundo estimativas da Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
(BRASIL, 2015).

Segundo a OMS as DCNT de maior impacto para a saude publica,

aproximadamente 79%, sao:
1°) Doengas cardiovasculares,
2°) Céncer
3% Doencas respiratdrias Cronicas
4°) Diabetes mellitus

A figura 6 mostra dados estatisticos dos oObitos causados por DCNT no Brasil
dento do total de 6bitos, em 2013.

20,6
@ D. Cardiovasculares

@ Neoplasias

O Doengas respiratorias

£

O Diabetes mellitus

[0 Outras doengas cronicas

23,3

Figura 6: Distribuicdo dos Obitos corrigidos por grupos de causas dentro do total de
Obitos por DCNT no Brasil, em 2013. Fonte: SIM /SYS/ MS, 2015 apud (VIGETEL,
2014)

As DCNT sdo resultado de diversos fatores, determinantes sociais e

condicionantes, alem de fatores de risco individuais como tabagismo, consumo nocivo



42

de &lcool, inatividade fisica e alimentagdo ndo saudavel. Todos estes fatores individuais
sdo considerados de risco comuns a todas DCNT listadas anteriormente.

A figura 7 ilustra os diferentes fatores vindos de habitos individuais que

promovem a ocorréncia das principais DCNT, segundo BRASIL, 2015.

—®

Uso nocivo

Inatividade Alimentacdo

fisica nao saudavel

de zlcool

Figura 7: Principais fatores de riscos individuais responsaveis pela ocorréncia de
Doencas Cronicas Ndo Transmissiveis (DCNT). DCNT: doencas cardiovasculares,
canceres, diabetes mellitus, doencas respiratorias cronicas.

Os fatores individuais podem ser considerados modificaveis, quando dependem
unicamente de mudancas de habitos pessoais para serem eliminados; ou nao
modificaveis, quando os individuos ndo possuem poder decisério sobre suas
ocorréncias. Normalmente, estes fatores individuais acarretam outros fatores de riscos
intermediarios até que se estabelecam as DCNT. A figura 8 ilustra os fatores

determinantes individuais e suas relagcfes com as DCNT.
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Determinantes sociais Fatores de risco Doencas
intermediarios

Fatores ndo modificaveis

Sex0 Coronarianas
L Hipertensdo
(zenetica Cerebrovasculares
Dislipidemia .
Idade P Vascular perifericas
Sobrepeso -
Renal cronica
Obesidade i
Doenca pulmonar obstrutiva
) L Intolerdncia a Glicose crénica (DPOC)/enfisema
Fatores de risco modificaveis
) Diabetes
Tabagismo
Canceres

Alimentacio ndo saudavel
Uso nocivo de alcool

Inatividade fisica

Figura 8: Fatores causais das Doengas Cronicas ndo Transmissiveis.

1.5.1 DOENGAS CRONICAS NAO TRANSMISSIVEIS (DCNT) NO BRASIL.

No Brasil, as DCNT, sdo consideradas problemas de satde de maior amplitude,
correspondendo a 70 % das causas de morte e perda de qualidade de vida. Ocorrem em
maior parte em pessoas com até 70 anos. Tais problemas tem associacdo com fatores de
riscos, como o tabagismo, niveis elevados de colesterol, baixo consumo de frutas e

verduras e sedentarismo (PNS, 2013).

1.5.1.1 Obesidade

Obesidade é uma das principais DCNT causadora de enormes prejuizos a salde,
como dificuldades respiratorias e aparecimento de outras DCNT como: doencas
cardiovasculares, diabetes e cancer. A obesidade é causada por acimulo excessivo de
gordura no corpo. Além de todos esses danos a saude, pessoas obesas sofrem
discriminacgdo, afetando a autoestima e causando problemas psicolégicos como, por
exemplo, a depressao.

De acordo com a Pesquisa de Or¢camentos Familiares (POF), realizada em 2002
e 2003, pelo IBGE e o Ministério da Saude, 40,6% da populagéo brasileira, com 20 anos

ou mais, estdo com excesso de peso (BRASILIA, 2007).
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A tabela 5 mostra dados de pessoas de 20 anos ou mais com excesso de peso e

obesidade na populacgdo Brasileira e no estado do Rio de Janeiro, por sexo.

Tabela 5 - Prevaléncia de déficit de peso, excesso de peso e obesidade na populagédo
com 20 ou mais anos de idade, por sexo no Brasil e no estado do Rio de Janeiro.

Prevaléncia de déficit de peso, excesso de peso e
obesidade na populagdo com 20 ou mais anos de idade, por sexo (%)

Masculino Feminino
Déficit de | Excesso de Obesidade Déficit de | Excesso de Obesidade
peso peso peso peso
Brasil 2,8 41,1 8,9 52 40,0 13,1
Rio de Janeiro 3,1 45,9 10,5 4,9 41,8 12,7

Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordenacdo de Indices de Precos, Pesquisa de orgamentos
Familiares 2002-2003.

A tabela 6 mostra dados de pessoas de 20 anos ou mais com excesso de peso e

obesidade na populagdo, por sexo e cor e por situacdo de domicilio.

Tabela 6 - Prevaléncia de déficit de peso, excesso de peso e obesidade na populacdo
com 20 ou mais anos de idade, por situacdo de domicilio, segundo sexo e cor ou raca e
por situacdo de domicilio.

Prevaléncia de déficit de peso, excesso de peso e obesidade na populagéo
Sexo com 20 ou mais anos de idade, por situacéo de domicilio (%)
e Total Urbana Rural
cor ou raca | peafici
Déficit | Excesso Obesidade Déficit | Excesso Obesidade Déficit | Excesso Obesidade
de peso | de peso de peso | de peso de peso | de peso
Masculino 2,8 41,1 8,9 2,6 43,8 9,6 3,5 28,5 5,2
Branca 24 45,3 10,2 2,3 47,4 10,8 3,3 33,6 6,8
Preta/parda 3,2 36,2 7,4 3,1 39,3 8,3 3,7 24,2 3,9
Feminino 52 40,0 13,1 51 40,0 13,2 6,1 40,8 12,7
Branca 4,8 39,6 13,3 4,7 39,1 13,2 55 43,2 13,8
Preta/parda 5,7 40,8 13,0 5,6 41,2 13,2 6,6 38,7 11,8

Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Coordenacdo de Indices de Precos, Pesquisa de Orcamentos
Familiares 2002-2003.

1.5.1.2 Hipertensé&o arterial

Considerada como problema de salde publica no Brasil e no mundo, a

hipertensdo arterial, popularmente conhecida como pressao alta, € um importante fator
de risco para o desenvolvimento de doencas cardiovasculares (IBGE, 2013). A figura 9
apresenta a proporcdo de pessoas maiores de 18 anos que relatam ter diagndstico de

hipertensdo arterial no pais (IBGE, 2013). J& a figura 10 apresenta as propor¢oes de
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pessoas maiores de 18 anos agrupadas pelo sexo, faixa etéria, cor/raga e grau de
escolaridade.

Pode-se perceber que a maior incidéncia de casos de hipertensdo arterial
encontra-se regido sudeste, entre as mulheres, os mais idosos, os de cor/raca preta e 0s

com menor grau de escolaridade (IBGE, 2013).

25 -

0 ‘ I ‘ | | ‘
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Porcentagens de individuos com hipertensdo
arterial
(9]
1

Figura 9: Propor¢do de individuos com 18 anos ou mais, que relatam diagnostico
médico de hipertensdo arterial. Intervalo de confianca de 95% (IBGE, 2013).
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Figura 10: Proporg¢éo de individuos de 18 anos ou mais, que relatam diagndstico médico
de hipertensdo arterial, segundo 0 sexo, 0s grupos de idade, a cor ou raca e 0 grau de
escolaridade. Intervalo de confianca de 95% (IBGE, 2013).

1.5.1.3 Doencas Cardiovasculares (DCV)

Dentre os fatores de risco para DCV podem-se citar as mais comuns, como: 0
tabagismo, consumo excessivo de alcool, inatividade fisica e principalmente a ma
alimentacdo (alimentos ricos em gorduras e densidade energética). As DCV séo as
principais causas de morte no Brasil (PNS, 2013). Pode-se perceber, ap6s a analise da
figura 11, que as regides Sul e Sudeste do pais concentram as maiores porcentagens de

habitantes maiores de 18 anos portadores de alguma DCV.
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Figura 11: Proporcdo de pessoas de 18 anos ou mais que referiram diagndstico médico
de alguma doenca no coragdo, segundo as Grandes Regides. Intervalo de confianca de
95% (IBGE, 2013).

1.5.1.4 Diabetes

Para se obter a energia total necessaria para as atividades diarias, € aconselhavel
0 consumo de no maximo 10% de agUcares dentre todos 0s nutrientes ingeridos,
considerando essa porcentagem como reducao significativa em torno de 33% (um tercgo)
na média consumida pela populacdo brasileira, atualmente. Entende-se neste caso,
acucares como moléculas simples, basicamente a sacarose, utilizada como adogante,
desconsiderando demais carboidratos, principalmente amido. Estes acUcares simples sdo
encontrados naturalmente nos alimentos, como as frutas, ou em alimentos processados
que sdo 0s mais consumidos pela populagéo cujo indice deste nutriente passa a ser mais
concentrado nos seus preparos (BRASIL, 2008).

De acordo coma Sociedade Brasileira de Endocrinologia e Metabologia (SBEM)
(2017), a diabetes mellitus € uma doenca caracterizada pela elevagdo da concentracao
de glicose na corrente sanguinea, um caso conhecido como hiperglicemia. Apesar de
possuir diferentes causas, 0s tipos mais conhecidos sdo os chamados Diabetes Tipo 1 e
Diabetes Tipo 2.

Diabetes Tipo 1: E resultado da destruicdo das células beta do pancreas por um

processo imunologico autoimune, ou seja, pela formacdo de anticorpos pelo proprio
organismo contra as células. Estas células sdo responsaveis pela producao e liberagédo do



48

horménio insulina, logo, com sua destruicdo, ocorre a deficiéncia de insulina
(LEHNINGER, 2006; SBEM, 2017). A insulina é o horménio responsavel pela
sinalizacdo para a entrada da glicose nas células, sem este hormonio, a glicose fica
circulando no meio extracelular do sangue, ndo sendo utilizada.

Diabetes Tipo 2: Nestes casos, a insulina é produzida e liberada, inclusive de

forma elevada. Este mecanismo ocorre em razdo de uma resisténcia celular a insulina. E
a forma mais comum da doenca, acometendo cerca de 90% dos pacientes portadores de
diabetes. Estd vinculada, principalmente, a maus habitos alimentares com ingestdo
elevada de gorduras e carboidratos. Logo, a obesidade tem sido um fator de risco para o
desenvolvimento da Diabetes Mellitus tipo 2 (SBEM, 2017).

A figura 12 apresenta uma estatistica de pessoas que dizem ter diagndstico
positivo para diabetes mellitus, segundo as grandes regides do Brasil, a partir de uma

pesquisa do IBGE.

Brasil Norte Nordeste Sudeste Sul Centro-Oeste

Figura 12: Proporgdo de pessoas de 18 anos ou mais de idade que referem diagnostico
médico de diabetes, com indicacdo do intervalo de confianca de 95%, segundo as
Grandes Regides do Brasil (IBGE, 2013).

Observa-se que regido com maior percentual de casos é a Sudeste, porém com
pouca diferenga entre as regides Sul e Centro-Oeste.
A figura 13 apresenta os dados coletados pelo IBGE, porém, de acordo com o

sexo, a faixa etaria, a cor/raca e o grau de escolaridade.
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Figura 13: Proporcéo de pessoas de 18 anos ou mais de idade que referem diagnostico
médico de diabetes, com indicacdo do intervalo de confianca de 95%, segundo o sexo,
faixa etéria, a cor ou raca e o nivel de instrucéo (IBGE, 2013).

Observa-se que a proporcao de relatos de diabetes em mulheres é maior (7,0%)
que os homens (5,4%). No grupo de idade é possivel observar que quanto maior a faixa
etaria, maior o percentual, com uma variacdo de 0,6% para aqueles de 18 a 29 anos a
19,9% para pessoas de 65 a 74 anos e 19,6% para aqueles que de 65 a 74 anos de idade.
Com relacdo a escolaridade, quanto menor a instrugcdo mais casos de diagnosticos de
diabetes (sem instrucédo e EF incompleto), com 9,6%. Quando se leva em consideracao a
cor ou raca, a estatistica ndo apresentou resultados distintos entre pretos, brancos e
pardos (IBGE, 2013).
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1.6 SAUDE NA ESCOLA

A escola, por ser um setor publico, € um espaco vantajoso para a promocéo de
melhorias nas condigdes de salde e do estado nutricional, ndo sé dos estudantes, mas
também da comunidade, tornando-se um espago privilegiado através de acOes
educativas que estimulam relagdes saudaveis do ser humano com o alimento (MELLO;
PERDIGAO, 2011).

Bittencourt (2011) ressalta que:

A preocupagdo com a alimentagdo ganhou um espaco consideravel nas
agendas dos governos e nas entidades supragovernamentais no Gltimo século
e, principalmente, na Gltima década, de modo que é possivel identificar claras
iniciativas para equacionar o problema através da luta contra a pobreza, com
a premissa inicial de cobertura alimentar basica. Reconhecendo que o déficit
alimentar é a principal fonte de iniquidades sociais. (BITTENCOURT, 2011,
p.20)

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), estabelecido em 1955,
oferece alimentacdo escolar e a¢6es de educacao alimentar e nutricional a estudantes de
todas as etapas da educacdo béasica publica. Sendo assim, contribui e prioriza a
permanéncia na escola com bom rendimento e crescimento escolar, assim como a
promocdo de habitos alimentares saudaveis (BRASIL, 2012).

O amparo legal que nos proporciona o Direito Humano a alimentacdo adequada,
esta sendo de grande importancia do processo de aprendizagem, por considera-la um
fator relevante na promocéo da salde da crianca, adolescentes e consequentemente seu

reflexo na vida adulta como um ser saudavel.
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2 OBJETIVO GERAL

Realizar levantamento sobre a abordagem do tema alimentacdo e nutricdo em
livros de Ciéncias do 8° ano do EF utilizados em Pinheiral, RJ, bem como sua

importancia para a difusdo do consumo de alimentos de forma saudavel.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Comparar a abordagem da alimentacdo e nutricdo nos Livros Didaticos de
Ciéncias do 8° ano do EF.
o Verificar se os livros didaticos analisados seguem os PCN;

e Analisar se as abordagens seguem alguns critérios do PNLD.
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3 MATERIAL E METODOS

Foram analisados os capitulos referentes aos assuntos sobre alimentacdo em oito
livros didaticos de Ciéncias do 8° ano do EF aprovados pelo PNLD/2015, emprestados
por professores de algumas escolas publicas do Municipio de Pinheiral-RJ, sendo
disponibilizados durante todo o periodo do trabalho. Os livros foram selecionados de
acordo com o ano de edicdo, permitindo compara-los de acordo com 0s mesmos
critérios. A tabela 5 apresenta os dados bibliograficos dos livros didaticos utilizados.

As andlises foram padronizadas por um formulario padrdo baseado nas
exigéncias dos PCN. (apéndice 1).

Foram escolhidos cinco dentre os quinze critérios do PNLD, sendo:

Critério 1: propostas de atividades que estimulem a investigacao cientifica, por
meio da observacdo, experimentacdo, interpretacdo, analise, discusses dos resultados,
sintese, registros, comunicagao e de outros procedimentos caracteristicos da Ciéncia;

Critério 3: Iniciacdo as diferentes areas do conhecimento cientifico, assegurando
a abordagem de aspectos centrais em fisica, astronomia, quimica, geoCiéncias, ecologia,
biologia e saude;

Critério 4: Articulacdo dos contetdos de Ciéncias com outros campos
disciplinares;

Critério 7: Textos e atividades que colaborem com o debate sobre as
repercussdes, relacdes e aplicagdes do conhecimento cientifico na sociedade;

Critério 14: OrientacGes para utilizar textos, videos, objetos de aprendizagens e
outros recursos disponiveis na rede internet, em especial aqueles disponiveis nos Portais
do MEC e da Capes.
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Tabela 7: Informacbes bibliograficas dos Livros Didaticos (LD) analisados. Ed. —

edicéo.
LD Titulos Autores Editoras Cidade Ano Ed.
José Manoel,
) Eduardo
Companhia Schechtmann, Luiz
1 das ’ Saraiva Séo Paulo 2015 42
Cibncias Carlos Ferrer,
Herick Martin
Velloso
José Trivellato,
Silvia Trivellato,
Ciéncias Marcelo Matokane, Quinteto
2 JalioFoschini L Séo Paulo 2015 18
. Editorial
Lisboa, Carlos
Kantor, Herick
Martin Velloso
Projeto
Telaris Fernando Atica SioPaulo 2015 1
Ciéncias Gewandsznajder
P?Lan;/c:\sl_er Jodo Batista
4 Cidncias da Agu_lar, P_al_JIa Edicbes Séao Paulo 2015 42
Signorini SM
Natureza
Tempo de .
5  Ciéncias  CduardoPassos,  Editora SioPaulo 2015 28
Angela Sillos do Brasil
Investigar
€ Séao Paulo
6 Conhecer: Sonia Lopes Saraiva 2015 1@
Ciéncias da
Natureza
Ciéncias— Demétrio Gowdak, S50 Paulo
7 Novo Eduardo Martns FTD 2015 28
Pensar
Denise Loli,
Ciéncias da Fernando Santiago
dos Santos, Maria  EdicOes Sé&o Paulo
8 Natureza 2015 32
Marta SM

Argel de Oliveira
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Foram escolhidos cinco dentre os quinze critérios do PNLD, sendo:

Critério 1: propostas de atividades que estimulem a investigacao cientifica, por
meio da observacdo, experimentacédo, interpretacao, analise, discussdes dos resultados,
sintese, registros, comunicacao e de outros procedimentos caracteristicos da Ciéncia;

Critério 3: Iniciac&o as diferentes areas do conhecimento cientifico, assegurando
a abordagem de aspectos centrais em fisica, astronomia, quimica, geociéncias, ecologia,
biologia e saude;

Critério 4: Articulacdo dos contetdos de Ciéncias com outros campos
disciplinares;

Critério 7: Textos e atividades que colaborem com o debate sobre as
repercussdes, relacdes e aplicacbes do conhecimento cientifico na sociedade;

Critério 14: OrientacGes para utilizar textos, videos, objetos de aprendizagens e
outros recursos disponiveis na rede internet, em especial aqueles disponiveis nos Portais
do MEC e da Capes.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 APRESENTAGCAO DO ASSUNTO ALIMENTAGAO

Foram considerados os numeros de capitulos ou modulos, de paginas, de
recursos graficos (ilustracbes, esquemas, graficos e tabelas) utilizados em cada obra
analisada referente ao tema alimentagdo numa visdo geral, ou seja, considerando
qualquer abordagem relativa aos alimentos e seus nutrientes, a alimentagdo (habitos)
saudavel, etc. Ndo foram considerados os capitulos sobre digestdo, salvo aqueles que

abordaram algum dos temas sobre alimentacdo no mesmo capitulo ou modulo.

4.1.2 NUMERO DE CAPITULOS E PAGINAS

O volume de informacgdes apresentadas em LD pode refletir a quantidade de
informacBes e como essas sdo abordadas. Ha uma tendéncia de um maior volume de
informac@es para abordagens mais completas e que estimulem a interpretacdo de dados
numa abordagem mais construtivista. Ao passo que obras com informacg6es resumidas
tendem a apresentar os contetidos de forma objetiva e incompleta, com abordagem
transmissora de conhecimento. A figura 14 apresenta 0os numeros de capitulos (ou

maodulos) e paginas utilizados em cada LD para a apresentacdo do assunto alimentacao.
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20 B Capitulos ou mddulos

B Paginas

Numero de capitulos e paginas

Livros Didaticos

Figura 14: Numeros de capitulos ou modulos e paginas utilizados para a apresentacao
do assunto alimentacéo, desconsiderando-se as paginas referentes a digestao.
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De acordo com a figura 12, o LD-6 apresenta o assunto alimentacdo de forma
mais expandida que os demais, podendo ser reflexo de sua forma de abordagem. Em

contra partida, no LD-5, 0 assunto é mais suprimido.

4.1.3 NUMERO DE RECURSOS GRAFICOS
llustragdes, gréficos, tabelas e esquemas podem auxiliar a complementar ou
interpretar as informacg6es contidas nos LD. A figura 15 apresenta 0os numeros destes

recursos utilizados nos livros analisados.
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Figura 15: Numeros de recursos graficos (ilustragdes, esquemas, graficos e tabelas)
utilizados nos Livros Didaticos analisados.

O LD-6 foi que apresentou maior quantidade de recursos graficos,
principalmente as ilustragdes e as tabelas. Os esquemas e tabelas foram mais utilizados
no LD-1. O LD-2 foi que menos apresentou estes recursos.

De uma forma geral, a abertura das unidades dos LD trazem imagens para
motivar os alunos ao aprendizado do tema proposto. Nas aberturas dos capitulos sao
apresentadas imagens e questdes interessantes a fim de estimularem curiosidade sobre
0s temas que serdo estudados, contendo ao longo dos capitulos quadros informativos
com assuntos que complementam o conteudo (curiosidades, fatos histdricos e aplicacdes
dos temas desenvolvidos). Trazem exercicios e experimentos, com foco ndo s6 na

observacao e nos resultados, mas também nos aspectos procedimentais.
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4.2 APRESENTACAO DOS NUTRIENTES

Foram analisadas as abordagens dos seguintes nutrientes nos LD: (1)
carboidratos, (2) proteinas, (3) lipidios (gorduras), (4) fibras, (5) vitaminas, (6) sais
minerais e (7) &gua. Para isto, considerou-se o numero de linhas, exemplos de alimentos
fontes e a apresentacdo de pirdmides alimentares em cada obra para explicar a
importancia de cada nutriente e de uma alimentacdo saudavel.

A figura 16 apresenta os valores absolutos e a figura 17 as propor¢des de linhas
utilizadas na abordagem de cada nutriente nos LD.

300
247
250 224
w
£
'€ 200
@ Bl s 142
o 150 114 o
£ 100 88
=]
2
50 I I ‘ I I
0
1 2 3 4 5 6 7 8
Livros Didaticos
M Carboidratos ® Proteinas W Lipideos M Fibras
H Vitaminas Sais Minerais m Agua Total

Figura 16: Namero de linhas utilizadas nos Livros Didaticos para abordar os nutrientes
e suas respectivas importancias.
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Figura 17: Proporces de linhas utilizadas para abordagens dos nutrientes em cada
Livro Didatico (LD) analisado.

A partir da figura 16, pode-se observar que ndo hd uma padronizacdo na
apresentagdo destas informacdes nos LD analisados. Alguns dedicam maior espaco as
vitaminas, outros aos carboidratos, as proteinas, etc (figura 17). O LD-3 foi o que
utilizou mais linhas para apresentar os nutrientes.

Nota-se que o LD-2 ndo aborda a importancia da agua na alimentacao.

Outro aspecto analisado foi a quantidade de exemplos de fontes naturais de cada
nutriente. A figura 18 apresenta a quantidade destes exemplos em cada LD.
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Figura 18: NUmero de exemplos de fontes naturais de cada nutriente por livro didatico
analisado.

Nota-se que ha uma padronizacdo no numero de exemplos de fontes alimentares
dos nutrientes, sendo as fontes de vitaminas mais citadas. Isto porque existem muitas
vitaminas e para maioria delas séo citadas as fontes. As vitaminas sdo seguidas pelos
sais minerais, que também abrangem uma riqueza de nutrientes diferentes. Apesar do
LD-2 ndo abordar a importancia da agua na alimentacéo, ele cita exemplos de alimentos
ou outras fontes deste nutriente. O volume de exemplos pode retratar a diversidade de
fontes alimentares que contém cada nutriente. Isto € importante ao considerar que todos
os LD tem abrangéncia nacional e é necessario que considerem a diversidade regional
de disponibilidade de alimentos, principalmente em relacdo aos vegetais.

Os PCN de Ciéncias Naturais (1998c) estabelecem como objetivo no terceiro
ciclo, dentro do eixo tematico “Ser humano ¢ satde”, que estudantes possam distinguir
diferentes tipos de nutrientes, seus papéis na constituicdo e saude do organismo,
conforme suas necessidades e reconhecer aspectos socioculturais relativos a
alimentacdo humana, como a fome endémica e doencas resultantes de caréncia

nutricional (protéica, vitaminica e calorica).

4.2.1 CONTEUDOS RELACIONADOS A0S CARBOIDRATOS

De acordo com Lehninger (2006):

“Qs carboidratos sdo as biomoléculas mais abundantes na face da terra (...),
certos carboidratos (agucares comum e amido) sdo a base da dieta na maior
parte do mundo e a oxidacdo dos carboidratos € a principal via metabolica
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fornecedora de energia na maioria das células ndo-fotossintéticas (...). Os
carboidratos estdo divididos em trés classes principais, de acordo com o seu
tamanho: monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos.”
(LEHNINGER, 2006, p. 236)

Como pode ser observado na citagdo anterior, o carboidrato é a biomolécula

mais abundante e a principal fornecedora de energia para o organismo humano. Além

disso, descreve suas classificagdes. Todavia, os livros LD-2, LD-3, LD-4, LD-5, LD-7 e

LD-8 o descrevem somente como fonte de energia. Apenas os livros LD-1, LD-6 e LD-

7, além de considerar como principal fornecedora de energia aborda suas principais

classificagoes.

“Eles s@o nutrientes energéticos ou caloricos e podem ser classificados em
monossacarideos, dissacarideos e polissacarideos.” (LD-1, p. 37)

“Os carboidratos simples, como os agUcares glicose e frutose, sdo chamados
monossacarideos. Existem carboidratos que sdo compostos por dos
monossacarideos ligados entre si, formando um dissacarideo (...) Os
carboidratos formados por mais de dos monossacarideos sdo chamados de
polissacarideos (...).” (LD-6, p. 56)

“(...) A unido de dois monossacarideos, forma um dissacarideo; a unido de
muitos monossacarideos forma outro tipo de carboidrato, denominado
polissacarideo (...).” (LD-7, p. 48).

Dos trés livros que abordam as classificacdes de tipos de carboidratos (LD-1,

LD-6 e LD-7) o Unico que ndo apresenta representacdo esquematica de tipos de

carboidratos é o LD-6.

Ly — OO

Monossacarideos Dissacarideo

Figura 19: Representacdo esquematica de tipos de carboidratos no LD-1. Fonte:

MANOEL et al, 2015.
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Figura 20: Representacdo esquematica de tipos de carboidratos no LD-7. Fonte:
GOWDAK, MARTINS, 2015

Os esquemas acima refletem uma preocupacdo dos autores em fazer o aluno

entender melhor a classificagcdo dos carboidratos, com um foco maior do autor do LD-7

em explicar qual forma de carboidrato o corpo humano consegue absorver. Ao passo

que o autor do LD-1 foca no polissacarideo (a celulose), no ponto de vista industrial e

econémico, também comparando os sistemas digestorios do ser humano, dos cupins e

dos bovinos.

“Nosso organismo consegue absorver carboidratos na forma de
monossacarideos. Por isso a glicose quando ingerida ndo sofre transformacéo
no tubo digestério. Passa direto para o sangue e deste para a célula. Os
demais carboidratos, quando ingeridos devem antes ser transformados em
monossacarideos para serem aproveitados pelo organismo” (LD-7, p. 49)

“Do ponto de vista industrial e econdémico. A celulose constitui um
polissacarideo fundamental. Muito usado na producdo de papel e de roupas
(...). O ser humano ndo e capas de digerir a celulose. Cupins e bovinos, por
sua vez tm em seus sistemas digestorios microrganismos capazes de digeri-
las (...) Mesmo sem ser digerida a celulose exerce um papel muito importante
no processo de digestdo dos seres humanos (...) (LD-1, p.37).”

4.2.2 CONTEUDOS RELACIONADOS AS FIBRAS

A maioria dos carboidratos encontrados na natureza ocorre como
polissacarideo, polimero de média até alta massa molecular (...) Alguns
homopolissacaridios servem como forma de armazenamento de
monossacaridio empregados como combustiveis pela célula: o amido e o
glicogénio sdo homopolissacaridios desse tipo. Outros homopolissacaridios
como a celulose e a quitina, por exemplo, sdo utilizados como elementos
estruturais das paredes celulares vegetais e de exoesqueletos de animais,
respectivamente.

A celulose, uma substancia fibrosa, resistente e insolivel em agua, é
encontrada na parede celular dos vegetais, particularmente em troncos,
galhos, e em todas as partes lenhosas do corpo da planta. (LEHNINGER.
2006, p. 245).
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Os LD-1, LD-3, LD-4, LD-5 e LD-8 abordam fibras como um tipo de
carboidrato nomeado celulose, além de explicar o seu papel no bom funcionamento
intestinal, estimulando a contracdo da parede do intestino. Ja os livros LD-2, LD-6 e
LD-7 abordam a sua importancia para o funcionamento do intestino, porém tratam a
fibra como um tipo de carboidrato sem nomear. O LD-4, além destas informacoes, diz
que apesar de ser um carboidrato, as fibras (Celulose) ndo podem ser consideradas um
nutriente por ndo serem absorvidas pelo organismo, sendo assim nao fornece energia
aos seres humanos que ndo sdo capazes de digerir. Desempenhando um importante
papel para o funcionamento do intestino. Logo se pode dizer que entre os livros existem
diferencgas ao abordarem quando comparados com a referéncia adotada.

“A celulose ¢ o polissacarideo mais abundante na natureza. Ela é um
carboidrato fibroso presentes em todos os vegetais e garante a forma das
células e dos 6rgdos das plantas (...) O ser humano ndo e capaz de digeris a
celulose. Cupins e bovinos por sua vez tem seu sistema digestorio
microrganismos capazes de digeri-las. Mesmo sem ser digerida, a celulose
faz um papel muito importante no processo de digestdo dos seres humanos:
facilita a eliminacdo das fezes (...).” (LD-1, p. 37)

“Alguns componentes presentes nos alimentos, como a celulose, ndo podem
ser digeridos pelo corpo humano. Eles constituem as fibras, que embora néo
sejam nutrientes, desempenham um importante papel no funcionamento do
organismo. As fibras regulam a atuagdo dos intestinos, tornando as fezes
mais volumosas e macias, o que favorece a sua eliminagdo do corpo. (...)
Apesar de ser um carboidrato, a celulose ndo fornece energia, pois ndo e
digerida (...)” (LD-4, p. 43)

4.2.3 CONTEUDO RELACIONADO AOS LIPIDIOS

As fungBes bioldgicas dos lipidios sdo tdo diferentes quanto suas
caracteristicas quimicas. As gorduras e os 6leos sdo as principais formas de
armazenagem de energia em muitos organismos (...) além de constituintes da
membrana celular (...) Lipidios especializados embora presentes em
quantidades relativamente pequenas, certos tipos de lipidios desempenham
fungdes criticas como co-fatores enzimaticos (vitamina K) ou como
sinalizadores (...) Os hormonios esteroides funcionam como sinais bioldgicos
(horménios sexuais, horménios derivado da vitamina D)(...) os dialcois
ativam e ancoram aclcares nas membranas celulares (...). (LEHNINGER.
2006, p. 355).

Além de funcdo energética, os lipidios desempenham importantes fungdes, como
menciona a referéncia a cima, como por exemplo, atuam como co-fatores enzimatico e

sinalizadores. Ao abordarem lipidios, os autores dos LD-2, LD-4, e LD-6 descrevem
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apenas sua importancia como fonte de energia e constituintes da membrana celular.

Logo, pode-se dizer que existe um déficit de informacdo ao abordar o assunto com

relacdo a referéncia adotada.

“O nosso corpo armazena lipidios em células especiais, formando o tecido
adiposo. A gordura do tecido adiposo é uma reserva energética de grande
importancia para 0s animais. Em periodo de escassezde alimentos ou em
situacdesde jejum a gordura das células adiposa fornece a energia necessaria
para as atividades vitais do organismo.” (LD-2, p. 24)

“Os Lipidios também podem ser utilizados como fontes de energia por alguns
tecidos do corpo (...) A gordura fica armazenada principalmente no tecido
adiposo e é utilizada como fonte de energia pelo organismo, quando ha
escassez de glicose.” (LD-4, p. 42)

“Os lipidios mais conhecidos sdo os 6leos e as gorduras, mas existem outros

que fazem parte da composicdo quimica de todas as membranas celulares”
(LD-6, p. 59)

J& os autores dos LD-1, LD-3, LD-5 e LD-8, além de todas essas informagcdes,

também os descrevem como transportadores de vitaminas (A, D, E e K), que séo

solGveis em lipidios; formam hormonios e protegem o corpo contra variacbes de

temperatura, pancadas ou choques. No caso desses livros hd uma aproximacdo com a

referéncia em relagdo aos outros livros, mas ainda com falta de informagéo

consideravel.

“Assim como os carboidratos, os lipidios também s&o nutrientes energéticos,
e por tanto, sdo fontes de energia. Por fazerem parte das membranas das
células, os lipidios também séo substancias estruturais ou construtoras (...)
Além disso atuam como meio de transporte para algumas vitaminas (A, D, E
e K) que séo sollveis em lipidios.”(LD-1, p. 38)

“A gordura é usada também na construcdo de partes da célula. Por isso,
dizemos que além da funcdo energética, os lipidios desempenham funcéao
plastica ou construtora. Eles também formam alguns hormdnios protegem o
corpo contra variagBes de temperatura e pancadas ou choques.” (LD-3, p.
40).

“Os lipidios s@o importantes fontes de energia. Entre outras funcdes, esses
nutrientes sdo constituintes das membranas celulares e protegem o corpo das
variagdes térmicas.” (LD-5, p. 87).

“Além de fornecerem energia ao organismo, os lipidios ou gordura
desempenham outras fungdes: eles entram na composicdo das membranas
celulares e de varias substancias, como alguns hormdnios, e auxiliam a
absor¢do das vitaminas A, D, E e K.” (LD-8, p. 57).
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O LD-7 ndo descreve nenhuma funcéo dos lipidios, apenas abordando a parte
conceitual. Nesse caso, fica clara a falha do autor em ndo abordar funcdes dos lipidios

deixando deficiéncias na abordagem do contetdo.

“Os lipidios formam compostos que, a temperatura ambiente, podem ser
s6lidos ou liquidos. As gorduras e os éleos sdo exemplos bem conhecidos de
lipidios (...) Nas moléculas de gorduras e 6leos, os elementos quimicos
carbono, hidrogénio e oxigénio combinam-se para formar dois grupos de
compostos: acidos graxos e glicerol.” (LD-7, p. 51)

4.2.4 CONTEUDO RELACIONADO AS PROTEINAS

4.2.4.1 Com relacdo a estrutura da proteina:

“As proteinas sd3o as macromoléculas bioldgicas mais abundantes que
ocorrem em todas as células e em todas as partes das células. As proteinas
também ocorrem em grande variedade; milhares de espécies diferentes,
variando em tamanho dos relativamente pequenos peptidios ate polimeros
enormes (...) Todas as proteinas sejam as das mais antigas cepas de bactérias
ou das mais complexas formas de vida, sdo constituidas a partir do mesmo
conjunto ambiguo de 20 amino&cidos, ligados de maneira covalente em
sequencias lineares e caracteristicas”. (LEHNINGER.2006, p. 74).

“Duas ligacdes de aminoacidos podem estar de forma covalentes unidas por
meio de uma ligagdo amida substituida, chamada de ligacdo peptidica, para
produzir um dipeptidio (...) Quando uns poucos aminoacidos sdo unidos
dessa maneira, a estrutura a estrutura é chamada de Oligopeptidio. Quando
muitos aminoacidos sdo unidos o produto e chamado de
polipeptidio.”(LEHNINGER.2006, p.84)

Com relagdo a estrutura das proteinas, os LD-1, LD-3, LD-6, LD-7 e LD-8,
estdo de acordo com os conhecimentos apresentados pela referéncia adotada quando diz
que a proteina € formada pela unido de varias moléculas menores, existindo 20 tipos de
aminoacidos diferentes, porem s6 o LD-7 define as diferentes ligacdes (dipeptidio e
polipeptidio), formando proteinas diferentes, além de informar onde acontece a quebra
das proteinas ingeridas através da dieta no nosso corpo e sintese de novas proteinas. O
LD-1, ainda informa que 9 desses 20 amino&cidos encontrados no seres vivos Sao
esséncias, sendo obtidos apenas através da dieta e 0s outros 11 o corpo humano € capaz
de produzir. Sendo assim, esses livros tem uma proximidade maior com a referéncia

adotada, sendo o LD-7 mais completo de informacdes sobre estrutura da proteina se
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comparado aos outros livros. Nos LD-1, LD-3 e LD-7 existem esquemas para a melhor

compreensdo da estrutura de uma proteina.

“As proteina sdo formadas por grandes moléculas (macromoléculas), que por
sua vez, sdo formadas pela unido de aminodacidos (...) Nos seres vivos sédo
encontrados 20 tipos de aminoacidos, que se combinam de diversas formas,
originando centenas de proteinas diferentes (...) nove desses aminoacidos séo
essenciais (...) Os outros 11 podem ser produzidos pelo organismo humano.”
(LD-1, p. 39)

Figura 21: Cadeias de aminoécidos formando uma proteina no LD-1. Fonte: MANOEL

et al, 2015.

“As proteinas sdo formadas pela unido de muitas partes menores. Os
aminoacidos. Uma Unica proteina pode conter centenas ou ate milhares de
aminoacidos.” (LD-3, p. 41)

, aminoadidos

e

i e v LR
i Representacao de trecho de
) querating, uma proteina do cabelo.
Representagdo de trecho de
hemoglobing, proteina da hemacla.

Representagdo de trecho de
miosin, proteina do musculo.

Figura 22: Representacdo esquematica da cadeia de aminoacido formando uma proteina
no LD-3. Fonte: GEWANDSZNAJDER, 2015

“As proteinas sdo moléculas grandes formadas por unidades menores, os
aminoacidos.” (LD-6, p. 58)

“As moléculas de proteinas sdo compostas de 100 a muitos milhares de
pequenas unidades denominadas aminodcidos. Existem cerca de 20
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aminoacidos diferentes que podem ser encontrados nas proteinas (...) A unido
de dois aminoacidos forma um composto denominado dipepitideo. Mais de
10 aminoéacidos ligados formam um polipeptidio. A partir dos polipeptidios,
chega-se as proteinas.” (LD-7, p. 51)

= aminoacido

polipeptidio

proteina

Figura 23: Representacdo esquematica de aminoacidos formando uma proteina no LD-
7. Fonte: GOWDAK, MARTINS et al, 2015

“As proteinas s3o constituidas de unidades menores denominadas,

aminoacidos e estdo presentes na composicdo de todas as células.” (LD-8, p.
55)

Os LD-2, LD-4 e LD-5 nao abordam nada relacionado a estrutura das proteinas,
ficando evidente o distanciamento de informacdes, ao serem comparados com a

referéncia adotada.

4.2.4.2 Quanto a funcdo das proteinas

“Cada proteina possui uma estrutura tridimensional que reflete sua funcgdo
(...) As proteinas fibrosas estdo adaptadas para a fungdo estrutural —
queratina, colageno e fibroina da seda ilustram adequadamente a relacdo
entre a estrutura da proteina e a funcdo  bioldgica.”
(LEHNINGER.2006,p.124)

“As proteinas globulares incluem enzimas, proteinas de transporte, proteinas
motoras, proteinas reguladoras, imunoglobina e proteinas com muitas outras
fungdes.”(LEHNINGER. 2006, p.130)

As fungBes de muitas proteinas envolvem a ligagdo reversivel de outras
moléculas (...) a mioglobina e a hemoglobina devem ser as proteinas mais
estudadas e mais bem entendidas (...) E o mais importante, essas moléculas
ilustram quase todos os aspectos dos processos bioquimicos centrais (...)
Proteina de ligacdo ao oxigénio- mioglobina: armazenamento de oxigénio.”
(LEHNINGER.2006, p. 156 e 157).
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“As proteinas do &mago da resposta imune humoral sdo as proteinas soliveis
chamadas de anticorpos ou imunoglobulinas (...) As imunoglobulinas ligam-
se a bactérias , virus ou grandes moléculas identificadas como estranhas e
marcadas para a destruigdo.” (LEHNINGER.2006, p. 174)

“A vida depende da existéncia de catalizadores poderosos e especificos: as
enzimas. Quase toda a reacdo bioquimica é catalisada por uma enzima. Com
excecdo de uns poucos RNA catalitico, todas as enzimas conhecidas sdo
proteinas ou co-fatores para sua fungio catalitica.” (LEHNINGER. 2006, p.
193)

Como ja dito na referéncia adotada, dentre as varias fungdes das proteinas, elas
tém a capacidade de agir como enzimas, catalisando a maioria das rea¢fes quimicas do
sistema bioldgicos, atuam no transporte e armazenamento de pequenas moléculas, como
transporte de oxigénio pela hemoglobina; fornecem defesa contra infec¢fes (anticorpos)
e outras funcoes.

Com relacdo a funcdo construtora, os LD-2 e LD-7 ndo abordam esse tipo de
funcdo. Alguns usam termos como, estruturais (LD-1 e LD-6), plasticas ou construtoras
(LD-3, LD-4 e LD-8), composicdo celular e de tecidos (LD-5). Por tanto, os livros LD-2

e LD-7 mostram uma deficiéncia no contetdo relacionado a essa funcao.

“As proteinas sdo substincias estruturais, assim como os lipidios. Além de
fazerem parte da constituicdo da célula, as proteinas desempenham diversas
fungdes (...).” (LD-1, p. 39).

“As proteinas sdo as principais substancias de construgdo do corpo. Por isso
dizemos que as proteinas tem principalmente, funcdo plastica ou construtora.
As células musculares, por exemplo, conseguem se contrair por causa dos
fios de proteinas que preenchem o citoplasma delas.” (LD-3, p. 41)

“Os nutrientes plasticos ou construtores sdo aqueles cuja fungdo principal é
fornecer matéria-prima para a construcdo e o reparo de tecidos. As proteinas
s80 0s principais nutrientes plasticos e estdo presentes na estrutura de todas as
células do corpo.” (LD-4, p. 41)

“As proteinas sdo constituintes basicos da vida, elas participam da
composicao celular e dos tecidos de nosso corpo e exercem outras fungdes.”
(LD-5, p. 87)

“Existem muitos tipos de proteina, cada uma com uma fun¢do especifica.
Muitas delas participam da estrutura das células e, consequentemente do
corpo.” (LD-6, p. 58)

“Indispensaveis a vida, as proteinas sdo o principal “ material de constru¢ao”
do corpo — sem elas, ndo poderia haver crescimento corporal nem renovagdo
do tecido.” (LD-8, p. 55)

Relacionado a funcdo de transporte os livros LD-1, LD-2, LD-3 e LD-6
abordam, os demais ndo abordam essa funcdo, apresentando caréncia dessa informacéo

em relacdo a bibliografia adotada.
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“(...) o transporte de gas oxigénio para as células do corpo é feito por uma
proteina presente no interior dos globulos vermelhos: a hemoglobina;” (LD-
1, p. 39)

“Outras como hemoglobina, fazem o transporte de gas oxigénio no sangue.”
(LD-2, p. 23).”

“Os globulos vermelhos do sangue séo “pacotes” de uma proteina capaz de se
combinar com oxigénio (chamada hemoglobina) e de transportar esse gas
pelo corpo.” (LD-3, p. 41)

“HEMOGLOBINA- Transporte de gas oxigénio- hemacias” (LD-6, tabela,
p.58).

Os livros LD-4 e LD-7 séo os Unicos que ndo abordam a funcédo catalisadora ou
de aceleracdo das rea¢des quimicas. Os demais abordam essa fungéo, sendo que o livro
LD-6 também usa o termo controlar, devido ao fato de que as enzimas exibem
atividades cataliticas reduzidas ou aumentadas, em resposta a certos sinais, controlando
a velocidade das reacdes e assim o ritmo de todo o processo metabolico. Fica claro que
nos livros LD-4 e LD-7 ha uma deficiéncia de contetdo nessa fungdo, visto que as

enzimas sdo importantes para as rea¢fes quimicas do nosso organismo.

“(...) as enzimas sdo proteinas que participam de inimeras rea¢des quimicas
no organismo.” (LD-1, p. 39).”

“(...) Algumas delas facilitam a ocorréncia de transformagdes quimicas
dentro da célula ou mesmo fora dela- sdo as enzimas.” (LD-2, p. 23)

“Além disso, todas as reac¢fes ou transformacdes quimicas do organismo
dependem de proteinas especiais, as enzimas. Um exemplo sdo as enzimas
digestivas: elas quebram alimento em substancias menor, que podem ser
absorvidas pelo sangue e levada até as células.” (LD-3, p. 41)

“(...) as enzimas, que atuam como catalisadores nas rea¢des que ocorrem no
organismo, ou seja, fazem com que essas reacdes acontecam, também sdo
proteinas.” (LD-5, p. 87).

“Existe um grupo especial de proteinas, as enzimas, cuja funcdo é acelerar e
controlar as reagBes quimicas do organismo. Existem as enzimas que
promovem a quebra da molécula de amido, que resulta na digestdo do amido;
e as que promovem a digestdo de outras proteinas, modificando-a em
aminodacidos. “Sem a presenca de enzimas esses processos levariam muitas
horas para se completar.” (LD-6, p. 59)

“(...) e as enzimas, que aceleram as transformagdes que ocorrem no
metabolismo celular.” (LD-8, p. 55)
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Outra fungéo das proteinas que os livros LD-4 e LD-7 ndo abordam e 0s demais
abordam é a funcdo de promover defesa do organismo contra infecgdes contra bactérias,

virus e toxinas (anticorpo).

“(...) alguns tipos de gloébulos brancos produzem proteinas que atuam no
sistema de defesa do organismo: os anticorpos;” (LD-1, p. 39)

“Os anticorpos, substancias que combatem infecgdes causadas por virus e
bactérias, sdo proteinas que atuam na defesa do organismo.” (LD-2, p. 23)
“As proteinas formam também os anticorpos e muitos hormoénios.” (LD-3, p.
41)

“(...)os anticorpos que atuam como defesa do corpo(...)” (LD-5, p. 87)

“(...) defesa contra invasores do corpo (virus, bactérias, toxinas-produzidos
em certos globulos brancos do sangue” (LD-6, p. 58)

“Ha também proteinas com fungdes especificas no organismo, como o0s
anticorpos, que atuam na defesa do corpo contra microrganismos e outros
invasores(...)” (LD-8, p. 55)

Ainda quanto as fungdes das proteinas, os livros LD-4 e LD7 estdo mais
distantes de informacgdes com relacdo as informacGes da referéncia adota. Em particular
0 LD-7 ndo aborda nenhuma funcdo das proteinas, mostrando, assim, uma deficiéncia
excessiva de contetdo se comparado com a referéncia, e o0 LD-4 que s6 aborda uma
funcdo: construtora ou estrutural.

O livro LD-6 ainda mostra uma riqueza de informacdo quanto as funcdes em

uma tabela com alguns exemplos de proteinas e suas fun¢des, mostrada na figura 24.
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Figura 24: Tabela apresentada pelo LD-6, evidenciando exemplos de proteinas e suas
funcBes. Fonte: LOPES, 2015.

4.2.5 CONTEUDOS RELACIONADOS AS VITAMINAS NUMA VISAO GERAL

Em relacdo aos grupos e abordagem de vitaminas, a referéncia adotada diz:

“Existem diversos tipos de vitaminas, que podem ser divididas em trés
grupos: HidrossolUveis, lipossolUveis e nutrientes tipo vitaminas. As
vitaminas hidrossollveis sdo0 como o proprio nome diz sollveis em agua: as
lipossoltveis ndo sdo solveis em agua, de forma que elas geralmente estdo
associadas a lipidios ou gorduras e sdo absorvidas a partir da ingestdo destes
(...) os nutrientes tipo vitamina sdo sintetizados em nosso corpo em
quantidades suficientes para as funces que desempenham, podendo ser lipo
ou hidrossoluveis.” (POIAN, 2012, p. 229)

As vitaminas sdo divididas em trés grupos: (1) as hidrossoluveis, (2) as

lipossoltveis e (3) os nutrientes tipo vitaminas. Dos livros analisados, o Unico que

dividiu as vitaminas em grupos foi o LD-1 e LD-7 (abordando as lipossollveis e

hidrossollveis), os demais apenas abordaram as vitaminas, mas sem encaixar cada uma

em seu grupo. Dessa forma dificulta o entendimento dos alunos ficando oculta essa

informacdo. Sendo assim os demais LD analisados se distanciam da referéncia adotada

com relacdo a essa informacao.
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“Algumas vitaminas sdo hidrossol(veis, ou seja, dissolvem-se em agua e o
seu excesso € eliminado pela urina. Outras vitaminas sdo lipossolUveis, ou
seja, ndo se dissolvem em agua, mas sim em lipidios e podem ser
armazenadas, principalmente no figado e no tecido adiposo.” (LD-1, p. 40)

“Vitaminas hidrossoluveis- Essas vitaminas sdo produzidas pelo organismo,
portanto, precisam ser obtidas por meio de alimentagdo(...)” (LD1, p. 40)

“Vitaminas lipossoluveis- Essas vitaminas com excecdo da vitamina D, ndo
podem ser produzidas pelo organismo(...)” (LD1, p. 41)

Em relacdo a abordagem das vitaminas, os livros LD-1, LD-3, LD-6 e LD-7
abordam todas as vitaminas, tanto as lipossolUveis quanto as hidrossollveis, incluindo
todas as vitaminas do complexo B. O LD-8 aborda todas as vitaminas, mas ndo aborda
todas do complexo B, apresentando-as de forma generalizada.

Os LD-2, LD-4 e LD-5 nédo abordam todas as vitaminas. O livro LD-2 aborda
todas as vitaminas do complexo B, por tanto as hidrossoluveis, e vitamina A, as demais
vitaminas lipossoluveis, sugere aos alunos uma pesquisa disponibilizando alguns sites
para pesquisas, assim como algumas perguntas afim de facilitarem a pesquisa, além de
abordar vitaminas no mesmo tépico de sais minerais. O livro LD-4 nédo fala sobre a
vitamina E nem de todas as vitaminas do complexo B, além de tratar as vitaminas no
mesmo topico que os minerais. O LD-5 ndo fala das vitaminas E e K, do mesmo modo
que néo fala de todas as vitaminas do complexo B.

Fica claro que os livros LD-4 e LD-5 estdo distantes da referéncia adotada,
guando a mesma aborda todas as vitaminas incluindo todas do complexo B.

O LD-2, mesmo falando das vitaminas do complexo B, vitamina A e C e
disponibilizando sites para que sejam pesquisados as vitamina C, D e K, mostra uma
falha visto que ele ndo aborda essas vitaminas. Além disso, pode ndo ser pertinente que
os alunos tenham sugestdes de ferramentas para buscarem essas informagdes, pois,
muitas das vezes, alunos de escolas publicas ndo tem condicGes e acesso a internet.

Em relacdo as funcdes e fontes das vitaminas a referéncia adotada diz:

“As vitaminas sdo moléculas organicas pequenas ndo Sintetizadas pelo nosso
corpo (ou sintetizadas em quantidades insignificantes), mas essenciais ao
bom funcionamento do organismo (...)” (POIAN et al, 2012 p.229)

“Elas participam como coenzimas (ou precursores destas) de diversas reagdes
enzimaticas e como base para sinteses de moléculas fundamentais ao bom
funcionamento do organismo (...)” (POIAN et al 2012 p.243)

“(...) Todas as vitaminas sdo importantes, e apenas uma dieta balanceada, que
contenha carnes, verduras, legumes e cereais, é capaz de fornecer a
quantidade diaria de vitaminas de que necessitamos.” (POIAN et al, 2012
p.236)
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Os livros analisados apresentam as importancias e fontes de vitaminas da

seguinte forma:
LD-1:

“As vitaminas sdo nutrientes fundamentais para o bom funcionamento do
organismo. Elas participam das atividades vitais, regulando a agéo de outras
substancias. Por esse motivo sdo chamadas de substancias reguladoras. Como
organismo ndo consegue produzir todas as vitaminas de que necessita,
devemos adquiri-las pela alimentagdo. As vitaminas estdo presentes,
principalmente, nos vegetais, que as produzem em grande quantidade.” (LD-
1, p.40)

O livro LD-1 ainda apresenta tabelas com informacdes sobre algumas vitaminas,
contendo principais fontes, funcdes e principais efeitos de caréncia, como mostra a

figura 25.

Principais efeitos da caréncia

“ Principais fontes | | Principais funcoes

B, Carne de porco, folhas Transmisséo de Ins6nia, nervosismo, irritagédo, fadiga,
(Tiamina) verdes, castanha-do- impulsos nervosos e depressédo e perda de apetite.
-para e gema de ovo. produgdo de energia.
B, Leite, gréos integrais e frutas | Auxilia no transporte Anemia, lesbes da pele e
(Riboflavina) amarelas ou alaranjadas. do gés oxigénio e fraqueza muscular.
metabolismo em geral.
B, Carnes vermelhas, pescados, | Atua no metabolismo para | Alteragdes da pele, diarreia
(Niacina) nozes e amendoim. obtencao de energia. e Ulceras nas mucosas.
B, Visceras, ovos, leite, Metabolismo em geral e Alteracoes neuroldgicas, fadiga,
(Acido pantoténico) | Scia e geleia real. sintese de aminoacidos. | dor de cabega e nduseas.
B, Carnes brancas e vermelhas. | Respiragao celular e Dermatite, anemia, gengivite,
(Piridoxina) metabolismo de proteinas. | feridas na boca e na lingua,
nauseas e nervosismo.
B Figado e espinafre. Formacédo de hemécias, Anemia e cansago.
- DNA e RNA
(Acido folico) :
B, Carnes em geral, leite Formagao de hemécias, Anemia e alteragdes neurolégicas.
e seus derivados. DNA e RNA.
c Frutas citricas, morango, Sintese de proteinas Escorbuto (doenca que causa
tomate e brécolis. ” e de hormbnios e inflamagéo das gengivas, amolecimento
absorgao de ferro. de dentes e hemorragias).
e
= IS 2l ’t&ﬁﬁaﬁ’h wOes | CICIK d carencia | ereitos
A Figado, peixe, ovos, Acao protetora da pele | Cegueira noturna, Sonoléncia, p!
leite e seus derivados. e das mucosas, além ressecamento da | cabelo e dor abdominal.
de auxiliar na visdo. retina e feridas na pele.
D Leite, gema de ovos e 6leo | Fixagdo de célcio, favo- | Raquitismo e osteoporose. | Célculo renal,
de figado de bacalhau. recendo o crescimento diarreia e vomitos.
de dentes e 0ssos.
3 Vegetais de folhas verde- | Metabolismo de lipidios. | Alteragbes na Alteracdes visuais,
| -escuras, nozes e graos. producdo de espermato- | fadiga e fraqueza.
zoides e dor muscular.
K Vegetais de folhas verdes, | Coagulagdo do sangue. | Hemorragias. Anemia e ‘
repolho e couve-flor. alteragoes no figado.

Figura 25: Tabela apresentada pelo LD-1, apresentando as vitaminas hidrossoluveis e
lipossolaveis. Fonte: MANOEL et al, 2015
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“As vitaminas e sais minerais sdo substancias sdo substancias quimicas
importantes na composicdo do nosso corpo, embora estejam presentes em
pequenas quantidades. A auséncia delas pode ocasionar diversas doengas. Ha
varios tipos de vitaminas e de sais minerais com fungdes especificas.” (LD-2,

p. 25)

O livro LD-2 também apresenta uma tabela com funcdes e alimentos em que as

vitaminas sdo encontrados, verificada na figura 26.

Vitamina

Funcaodesempenhada

110 0Xganismo

Alimentos em que pode
ser encontrada

rece o crescimento; pri ; . . .
Faveie TR otegei 8 pele: Figado, manteiga, leite, gema de ovo,
Vitamina A | Retinol G RSB UL Do T queijo; tomate, batata-doce, papaia
ftami participa da formacéo de substéncias quell, - ! - ! !
i S melancia, manga, salsinha, cenoura, couve
que auxiliam na visdo S Eese
‘ : % : Graos integrais, pao integral, feijdo, cereais, |
i i i racao e o sistema nervoso . o Ly !
Vitamina B1 | Tiamina Protege o corag améndoas, figado, legumes J
" . . Importante no funcionamento Carnes, figado, leite e derivados, ovo, ‘
Vitamina B2 | Riboflavina : : = ;
do sistema nervoso frutas, paes, cereais
S 2 el Reduz o colesterol e protege contra c g
: arnes magras, peixes, aves
MissininG, B3 | Ninig as doengas cardiovasculares gras, p
i nto dos . I Ca
Vitamina B6 | Piridoxi Imfortantr?errw\(l)ogtgnglmirr]njé o Carnes, figado, graos integrais, lévedo, '
amma el emaf 2 g banana, pao integral, frutas secas, verduras}
’ produgao de globulos vermelhos ;
o ) icipa na formacéo dos Peixes, leite e derivados (iogurte, queijo),
Vitamina B12 | Cobalamina Pa’rt P R = o
[ : glébulos vermelhos lévedo, figado, carnes, ovos

Figura 26: Tabela apresentada pelo LD-2, com funcdes e alimentos fontes de vitaminas
do complexo B. Fonte: TRIVELATO et al, 2015

LD-3:

“Juntamente com as enzimas, as vitaminas agem nas transformagdes
quimicas do corpo. (...) As vitaminas controlam ou regulam vérias atividades
da célula e funcBes do corpo (...) A quantidade necessaria de vitaminas por
dia é muito pequena se comparada a maioria dos nutrientes (...)”. (LD-3, p.

43)

No LD-3, as fontes das vitaminas sdo citadas dentro de cada topico quando fala

das proteinas individualmente e com ilustracdes.

LD-4:

“Os nutrientes reguladores sdo aqueles cuja principal fung@o ¢ ativar e

regular

processos fundamentais para o funcionamento saudavel

do
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organismo. As vitaminas e o0s sais minerais s8o 0s principais nutrientes
reguladores.” (LD-4, p. 41)

O livro LD-4 apresenta uma tabela mostrando funcdes das vitaminas (figura 27)

e uma ilustragdo mostrando exemplos de suas fontes (figura 28).

Vitamina A Bom funcionamento da vis&o.
itkiRasdo EomBlato B ! Funcionamento AdoAgistemarn.ervéso, ﬁetaﬁoligmé qés nutrieﬁtés e‘prr'o;j‘u'qra"io.de
células do sangue (hemadcias).

Vitamina C Protecdo e resisténcia a doengas.

Vitamina D [ Formagdo e desenvolvimento de ossos e dentes.

Vitamina K Possibilita a cicatlrizagéo de ferimentos.
Ferro B Transporte do gds oxigénio [...] e formagdo de célul;':is; do sangue.
Célcio Movimento (contragdo) de musculos e fc;rmagéorevmranutengéo de ossos e dentes.
Sédio V ConfroI;.dé duantiaéde de Ifquidos'n;) corpo. |

Potéfsip Trans.mi>s.s§7cr) -de ménsaéeﬁs belo sistema ner;osc;. 1

Figura 27: Tabela apresentada pelo LD-4, apresentando algumas vitaminas e sais
minerais. Fonte: BATISTA, SIGNORINI, 2015

Leite, carnes, frutas, legumes e verduras
apresentam vitaminas e minerais em
sua constituigao.

Figura 28: Figura representando algumas fontes de vitaminas no LD-4 Fonte:
BATISTA, SIGNORINI, 2015

LD-5:
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“As vitaminas sdo elementos nutricionais essenciais a vida. Sdo compostos
organicos que participam dos processos celulares de liberacdo de energia e de
outras fungdes de nosso corpo.” (LD-5, p. 88)

As fontes sdo mencionadas no LD-5 ao longo dos tdpicos que abordam cada

vitamina.

LD-6:

“As vitaminas, nutrientes orginicos necessarios em pequenas quantidades,
sdo importantes para o funcionamento das células e dos tecidos, pois
participam de diversas reagdes quimicas. (...) Uma alimentacdo bem variada,
rica em verduras, legumes e derivados do leite, geralmente conseguem
supriras necessidades diarias de vitaminas.” (LD-6, p. 62)

No LD-6, ao abordar cada vitamina em topicos, sdo também descritas as fontes

de cada vitamina.

LD-7:

“Os nutrientes reguladores entram em pequena quantidade na alimentag@o
diéria. Deles porem dependem o bom funcionamento do organismo e a
conservacdo da salde. A esse grupo pertencem a vitaminas e sais minerais.”
(LD-7, p. 54).

No LD-7, é apresentada uma tabela contendo informacdes sobre as fontes,
fungdes e consequéncias das caréncias de vitaminas. A figura 29 apresenta a tabela

contida nesse livro.
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Nome Nome
genérico | quimico Funcao Princlpals fontes Caréncla :
Fundamental para a satde dos olhos. Espinafre, gema de oo, 6leo de Ressecamento da pele,
Vitamina R Retinol Fortalece a membrana das células, figado de pelxe, leite, manteiga, xeroftalmia [c6rnea seca) e
) prevenindo Infecgdes. cenoura, mamao e tomate, cequelra noturna.
A T .
uisninan | catcirecal juda a absorver o célcio e o fosforo. Leite, atum, manteiga e dleo de Raquitismo [ossos fracos, pernas
Reduz o risco de doengas renais. figado de peixe. tortas, dentigdo com problemas).
Rlivia c3ibras e distensd ¥
— § it Ausodtn Germe de trigo, sojs, 6leos vege- Fragueza muscular, esterilidade
Vitamina E | Tocoferol Acelera a cura de lesdes da pele. £
tais, brdcolis, ouos, lelte e pelxes. masculina e aborto.
antioxidante. Previne abortos.
Rjuda a reqular os mecanismos da Nabo, gema de ouo, brécolis e Deficiéncia na
Vitamina K | Naftoguinona | coagulagdo sanguinea. Também atua na | espinafre. £ também produzida por coagulagdo do sangue
prevencdo de hemorragias. bactérias no Intestino. e hemorragias.
At i
IS S RETUR a ppu I kg s Frutas citricas, Escorbuto ou doenga
ficido tipos de infecgdo. Acelera a cicatriza-
Uitamina C brécolls, espinafre, acerola e dos marinheiras (sangramento da
ascdrbico ¢ao depois de cirurgias. - mocuss bcel dagargal
£ antioxidante. p ' b s
tecdo aos mdsculos e aos
Vitamina B, Tiamina Sspece poates hsed P3es, feljdo, soja, ovos e figado. Berlbér! (InAamacdo de nervos e
nervos. masculos, fraqueza, paralisia).
Importante para a produgdo de energla Lelte, queljo, logurte, vegetals Hacha:iau':las " canwl;::uza
Vitamina B, | Riboflavina no organismo. Protege os atletas das verdes folhosos, frutas, paes, el (nos o T :Er::e oa %
les@es e melhora o desempenho fisico. cereals e usceras. U aRsnca0e 3 Sensas>0
de queimagao.
Participa da multiplicagdo de todas as —
Uitamina B, | Piridoxina células‘e da produgdo das heméclas gr0s Integrals Anemla, distdrblos nervosos e
e das células do sistema imunoldglco. diversos problemas de pele.
e levedo.
Influencia o sistema nervoso.
Em doses normals evita a pelagra,
Diarrela, fraqueza, feridas
Uitamina B, | Nicotinamida doenga causada por desnutrigdo, que Figado, carne magra, p3o integral, o a:: adls ta?-bl 6 nerGoE0s
ou PP ou niacina provoca fraqueza e dificuldade de pelxe, felJdo, couve e cereals. PE. ¢ pelagra
engolir alimentos. , ’
i GGG Evita 3 anemla e auxllla na formagdo e Figado e carnes bovina e sufna. £ Anemia perniclosa e
mina B, . na regeneracdo do sangque. Acelera o também sintetlzada por bactérlas crescimento lento.

crescimento.

dentro do [ntestino.

Figura 29: Tabela apresentada pelo LD-7, contendo informacdes sobre as vitaminas.
Fonte: GOWDAK, MARTINS, 2015

LD-8:

“As vitaminas participam de muitas transformagdes que ocorrem no interior

das células, contribuindo para o bom funcionamento do organismo. As
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vitaminas estdo presentes em maior ou menor quantidade em alguns

alimentos.” (LD-8, p. 58).

O LD-8 apresenta uma tabela contendo informacbes das aces e fontes das

vitaminas (figura 30):

VITAMINA

A

Complexo B

| Importante para a visdo, a formagdo de ossos e

| dentes, a saide da pele e a protegdo de mucosas.

ALGUMAS VITAMINAS, SUAS ACOES E FONTES

ALGUMAS FONTES

| Figado, gema de ovo e alguns vegetais como cenoura,
batata-doce, abdbora, caju, brocolis, espinafre e escarola.

| Grupo de vitaminas que participam do
| metabolismo e da multiplicagao celular, atuam
! nos sistemas nervoso e imunitério e contribuem
} para a salde da pele e do cabelo.

Figado, carnes, ovos, cereais integrais, batata, banana,
feijoes, espinafre e laranja.

| Contribui para a manutencéo de ossos, dentes e
| vasos sanguineos; aumenta a absor¢do de ferro e

| a eficiéncia do sistema imunitario.

Frutas como acerola, caju, manga, goiaba, mamao,
laranja, limdo e maracuja, e verduras como brécolis e
espinafre.

| Atua na formagdo e protegao de ossos e dentes e
fortalece o sistema imunitario.

|
|

circulagdo sanguinea, atua na formagao de globulos

Retarda o envelhecimento das células, melhora a

Alimentos de origem animal (peixes marinhos, ovos, leite

e laticinios) contém um tipo de vitamina D. Mas boa parte

dessa vitamina é sintetizada pelo organismo humano
quando ele é exposto, com moderagio, a luz do Sol.

Oleos vegetais (soja, dendé, milho e girassol), germe de |

trigo, nozes, castanhas-do-para e verduras como brocolis.

| vermelhos e aumenta a resisténcia imunitaria.
i
|

Atua na coagulagdo do sangue.

Frutas como abacate, quiui e uva; verduras como couve,
espinafre, brocolis, couve-de-bruxelas e salsinha.

Figura 30: Tabela apresentada pelo LD-8, apresentando vitaminas. Fonte: LOLI et al,

2015

Se comparados a referéncia (POIAN et al, 2012), todos os livros analisados

7

expdem a principal importancia das vitaminas, que é ativar e regular processos

fundamentais para o funcionamento saudavel do organismo, assim como indicam as

fontes alimentares nas quais podem se encontradas.

4.2.6 CONTEUDOS RELACIONADOS AOS SAIS MINERAIS NUMA VISAO GERAL

Segundo a referéncia adotada:

“Os minerais, COMo as Vvitaminas, ndo podem ser sintetizados pelo
organismo, por isso devem ser obtidos através da alimentagdo. Nao fornecem
caloria, mas se encontram no organismo desempenhando diversas funcdes,
como na regulacéo do metabolismo enzimético, manutencdo do metabolismo
acido-basico, irritabilidade muscular e pressdo osmética. Facilitam a
transferéncia de compostos pelas membranas celulares e composicdo de
tecido organico (...). O consumo de uma alimentacdo balanceada, com o
fornecimento adequado de alimentos, tanto de origem animal quanto vegetal,

normalmente € suficiente

para suprir as necessidades nutricionais minerais.”

(PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005 p.44)
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Relacionado a fungdo de cada nutriente, a referéncia adotada diz:

“Sodio - Principal cation do fluido extracelular é essencial a manutencédo da
pressdo osmotica do sangue, plasma e fluidos extracelulares.” (PINHEIRO;
PORTO; MENEZES, 2005 p.45)

“Cloro- Onde encontrar: Doencas causadas pela caréncia: Atua com o sédio
e 0 potassio no equilibrio hidrico. Também, com estes elementos, atua na
pressdo osmotica.” (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005 p.46)

“Potéassio-Cation intracelular essencial a sintese de proteinas e metabolismo
de carboidratos. Apresenta especial influéncia na transmissdo nervosa,
tonicidade intracelular e contracdo muscular, especialmente da musculatura
cardiaca.” (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005 p.46)

“Calcio-Macroelemento importante nos processos de coagulacdo sanguinea,
excitabilidade neuromuscular e transmissdo dos tecidos nervosos. E essencial
a manutencdo ¢ funcdo das células da membrana.” (PINHEIRO; PORTO,;
MENEZES, 2005 p.47)

“Fosforo- Macroelemento, cofator de mdltiplos sistemas enzimaticos do
metabolismo de carboidratos, lipidios e proteinas. Componente da ATP
(fosfato de alta energia), acidos nucléicos e fosfolipides. Responsavel por
modificacdes no equilibrio acido-basico plasméatico (tamponamento) e
regulacdo da excrecdo renal de ions hidrogénio. Importante para
mineralizacdo e estrutura do célcio, sintese de coldgeno e homeostase do
calcio. Influencia na regulagdo metabolica de horménios (paratorménio,
hormdnio de crescimento) e na utilizacdo de vitaminas (vitamina D e
complexo B).”(PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005 p.47)

“Magnésio- Macroelemento ativador de sistemas enzimaticos que controlam
0 metabolismo de carboidratos, gorduras, proteinas e eletrélitos. Cofator da
fosforilagdo oxidativa, influencia a integridade e o transporte da membrana
celular. Medeia as contracbes musculares e transmissfes de impulsos
nervosos.” (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005 p.48)

“Enxofre- Constitutivo essencial da estrutura das proteinas. Atividade
enzimética e metabolismo energético através do grupo sulfidril livre (-SH).
Reagdes de detoxificagdo.” (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005 p.48)

“Ferro- Essencial para a formacdo das células vermelhas. Importante na
transferéncia de O2.”(PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005 p.49)

“Zinco- Microelemento que exerce fungbes especificas atuando no
crescimento e replicagdo celular, funcdo fagocitaria, imunitaria celular e
humoral, maturacéo sexual, fertilidade e reproducdo. Atua na estabilizacdo de
lisossomas nos processos de sintese proteica e de membrana para a circulagéo
de elementos celulares.”(PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005 p.49)

“lodo- Sintese da tiroxina que regula o metabolismo celular e controle da
taxa metabdlica basal (BMR).” (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005
p.50)

“Cromo- Associado com o metabolismo da glicose; melhora a absorcéo
deficiente da glicose pelos tecidos.” (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005
p.50)

“Manganés- Componente enzimatico no metabolismo geral.” (PINHEIRO;
PORTO; MENEZES, 2005 p.50)
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“Fldor- Previne contra as caries dentérias. Auxilia o calcio na salde dos
0ssos.” (PINHEIRO; PORTO; MENEZES, 2005 p.50)

Os LD-1, LD-4, LD-7 e LD-8 abordaram tanto a principal funcdo dos sais
minerais, que € desempenhar a funcdo reguladora, quanto abordaram a funcéo
especifica de alguns deles e suas fontes. J& os LD-2, LD-3 e LD-6 ndo abordaram sua
principal fungdo, mas as especificas de alguns e, também, suas fontes. O LD-5
apresentou a abordagem dos sais minerais de uma forma muito resumida, em 3
paragrafos, apenas dando exemplos de alguns minerais, falando de suas func¢bes de uma
forma geral e dizendo as fontes onde podem ser encontrados. E possivel perceber que os
livros LD-1, LD-4, LD-7 e LD-8 s@o os mais proximos da referéncia adotada, sendo que
0 LD-5 apresentou um distanciamento excessivo da referéncia.

LD-1:

“Os sais minerais ndo podem ser produzidos pelo organismo e precisam ser
obtidos pela alimentagdo. Apesar de ndo fornecerem energia, 0s sais minerais
desempenham vérias funcfes importantes no organismo: alguns tém funcéo
estrutural, enquanto outros ajudam na regulacdo de diversas atividades vitais.
(...) uma alimentacdo saudavel é capaz de suprir as necessidades de sais
minerais do corpo humano.” (LD-1, p.42)

Célcio e fésforo | Leite e seus derivados, feijdo, lentilha, Participam da formagéao Raquitismo e
1 | couve, chictria, cereais integrais, dos ossos e dos dentes e osteoporose.
] | castanha de caju, amendoim e uva. | auxiliam na coagulagédo do
'i ‘ | sangue e na transmiss&o
\ ‘ dos impulsos nervosos.

Ferro | Carnes vermelhas, mitidos de boi, £ um constituinte da Anemia.

' | aves, peixes, gema de ovos, frutas hemoglobina, proteina

i | secas, leguminosas (feijdo e ervilha, presente nos glébulos

| por exemplo), vegetais verdes (brécolis, | vermelhos e que transporta
espinafre e folhas de beterraba), cereais | o gas oxigénio.
integrais e beterraba.

lodo Agrido, alcachofra, alface, alho, cebola, | Necessario para o funciona- | Bécio e obesidade
cenoura, ervilha, aspargo, rabanete, mento da glandula tiredidea. .
tomate e, principalmente, peixes e frutos
do mar. No Brasil, 0 sal de cozinha tem
adigdo de iodo.

FlGor Agrido, alho, aveia, brécolis, .beterraba, Participa da formagao dos Enfraquecimento do
cebola, couve-flor, maga e trigo 0ssos e dos dentes. esmalte dos dentes e
integral. Muitos municipios brasileiros for do de céri
acrescentam flor & dgua tratada. RgROEESiES

Sédio, potdssio Todos os vegetais, principalmente Responsaveis pela quan- Caibras e variagdo

e cloro salsdo, cenoura, agrido, cebolinha tidade de 4gua retida no da pressdo arterial

| verde, nozes, banana, laranja, tomate, organismo; participam da '
figo e ameixa. Eles também estao pre- | transmissao dos impulsos
sentes no.sal de cozinha e em alimentos | nervosos e do funciona-
industrializados. mento dos musculos.
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Figura 31: Tabela apresentada pelo LD-1, exibindo os principais minerais, suas fontes,
funcdes e consequéncias de suas deficiéncias nutricionais. Fonte: MANOEL et al, 2015.

LD-2:

“As vitaminas e sais minerais sdo substancias quimicas importantes na
composicdo do nosso corpo, embora estejam presentes em pequenas
quantidades.” (LD-2, p.25)

Alimentos em que podem
ser encontrados

Funcdo desempenhada

No organismo

Sais de magnésio

Atuam na atividade do sistema nervoso
e na contragdo de alguns musculos

Carnes, frutos do mar, derivados do leite
e vegetais verdes

Sais de célcio

Participam da formag&o dos ossos e dos
dentes, auxiliam no bom funcionamento
dos nervos e dos musculos e regulam a

Leite, queijo, carnes, peixes, castanha-do-
-para, couve, ovo, iogurte, manteiga

coagulagdo normal do sangue

Na forma de fosfato, atuam na formagao
de 0ss0s e em varios processos que ocorrem
no interior das células

Sais de fosforo Leite e seus derivados

Carnes, figado, feijao, lentilha, queijo, ovo,
castanha-do-para, amendoim e verduras
de folhas escuras, como o espinafre

Participam na formagao das células

Sais de ferro
vermelhas do sangue

Peixes, frutos do mar (siri, caranguejo,
camarao), algas, carnes, presunto, salsicha,
figado e sal iodado

Sais de iodo Garantem o bom funcionamento da tireoide

Figura 32: Tabela apresentada pelo LD-2, exibindo os principais minerais, suas fontes,
Fonte: TRIVELLATO et al, 2015.

LD-3:

“Nosso organismo necessita de pequenas doses de alguns sais minerais.
Vamos conhecer melhor as principais funcGes de determinados sais
minerais.” (LD-3, p.48)

“Célcio e fosforo. Formam os 0ssos e os dentes, além de atuarem no
funcionamento de nervos e musculos. Sdo encontrados em abundancia nos
laticinios, nas hortalicas de folhas verdes (brocolis, espinafres) e nos
0vos.(LD-3, p.48)

“Sadio, potassio e cloro. Influenciam no volume de dgua eliminada ou retida
no organismo e atuam nas fungdes dos musculos e nervos. Sdo encontrados
em muitos alimentos: s6dio e o cloro fazem parte do sal de cozinha, e 0
potéassio aparece em grande quantidade nas frutas e verduras e no feijdo
(alimentacdo normal fornece as quantidades necessérias). (LD-3, p.48)

“Ferro. Forma a hemoglobina, proteina que transporta o oxigénio no sangue.
Por isso a deficiéncia de ferro pode causar franqueza, mal estar (...) O ferro é
encontrado no figado, em carnes vermelhas, na gema de ovo, no feijdo e em
hortalicas de folhas verdes. (LD-3, p.48)
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“lodo. Faz parte dos horménios produzidos pela glandula tireoide que
controla a producéo de energia na célula e o crescimento do corpo. A falta de
iodo leva ao mau funcionamento da tireoide (...) Para evitar o problema, a lei
obriga a adicdo de iodo ao sal de cozinha.(LD-3, p.48)

“Fldor. Participa da formagdo de o0ssos e dentes. Existe em todos o0s
alimentos, mas, em muitas cidades, o flGor e adicionado a agua encanada
como medida auxiliar para a prevengdo de carie.”(LD-3, p.48)

“Os nutrientes reguladores sdo aqueles cuja principal funcdo ¢é ativar e
regular processos fundamentais para o funcionamento saudavel do
organismo. As vitaminas e sais minerais sdo0 0s principais nutrientes
reguladores. (...) Eles séo encontrados, principalmente em frutas, legumes e
na agua.” (LD-4, p.41)

A Figura 27 do LD-4 mostra uma tabela com a funcdo de alguns sais minerais.

LD-5:

LD-6:

LD-7:

“Os sais minerais, que sdo nutrientes inorganicos, fornecem ao organismo,
entre outros elementos, sédio, potassio, foésforo, iodo e ferro. Os sais
minerais auxiliam nos processos vitais, pois participam no desempenho de
fungBes importantes em nosso organismo, como formacdo dos 0Ssos,
atividades musculares (...) Banana, frutas citricas, leite e derivados,
leguminosas, verduras de folhas escuras (couve, brécolis, espinafre etc.),
miudos e mariscos sdo alimentos ricos em sais minerais.” (LD-5, p.88)

“Apesar de serem necessarios em pequena quantidade diéria, os sais minerais
sd0 essenciais, pois sua falta pode trazer muitos problemas ao organismo.
Eles estdo dissolvidos na 4gua e na maioria dos alimentos.” (LD-6, p67)

“Cloreto de sodio: é o sal de cozinha. O sodio e o cloro atuam no
funcionamento das células nervosas, entre outras fung¢des.” (LD-6, p.67)

“lodo:é utilizado na sintese de horménios produzidos pela glandula tiredidea.
Sua falta pode causar aumento dessa glandula (...) O iodo é encontrado em
peixes, frutos do mar e no sal iodado.” (LD-6, p. 68)

“Carbonato de Calcio e fosfato de calcio:o calcio e o fésforo participam da
formacdo dos ossos e dos dentes. Sdo encontrados principalmente no leite e
derivados, mas também em outros alimentos, como peixe ¢ legumes.” (LD-6,

p. 68)

“Sais de ferro: fornece o ferro, importante constituintes da molécula de
hemoglobina, uma proteina que realiza o transporte do géas oxigénio nas
células vermelhas do sangue. A falta de ferro na alimentagdo pode levar a
anemia. O feijdo, as carnes, 0 0vo, 0 peixe e varios legumes sdo boas fontes
de ferro.” (LD-6, p.68)

“Os sais minerais desempenham principalmente fun¢des reguladoras. Alguns
deles, como magnésio, cobre, zinco e crémio, intervém no funcionamento de
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certas enzimas. Outros se relacionam com a sintese de hormdnios, como o
iodo na producdo de horménios pela tireoide. Ha ainda, 0s que sdo essenciais
para quase todas as atividades celulares (...)” (LD-7, p.56)

Sais minerais

. Fontes ; . Funcoes

Estrutura dos ossos, contragdo muscular, transmissao de
impulsos nervosos e coagulagdo sanguinea.

Célcio | Leite, queijo, iogurte e verduras.

Estrutura dos ossos e membranas celulares, armazenamento de

F‘_ 1 . . . - X .
Gfro 1 Leite; quelji. sueld, figad e inms. energia e composicdo do DNA [material genética).

| Rime figado de boi, gema de ovo,
Ferro | espinafre, sojs, feijdo, ervilha e trigo
integral.

Composicdo da hemoglobina, proteina que transporta o gas
oxigénio no sangue.

e Cloreto de sodio o o .
Sédio | ) Interferéncia na press3o arterial e no volume celular.
{ [sal de cozinha).

Conducao de impulsos nervosos nos nervas, masculos em geral

Potéssio | Cereais, legumes, carnes e leite. ~
| e coragao.

lodo | Peixes, mariscos, algas e sal iodado. Producdo de hormdnios pela gldndula tireoide.

Figura 33: Tabela apresentada pelo LD-7, exibindo os principais minerais, suas fontes e
funcbes, Fonte: GOWDAK, MARTINS, 2015.

LD-8:
“Como as vitaminas, os sais minerais também atuam na regulacdo do
funcionamento celular, muitos ainda participam da constituicdo de estruturas
do corpo humano”. (LD-8, p.59)
vy ALGUNS SAIS MINERAIS, SUAS ACOES E FONTES :
) PN ) . 2 = 5 b 3
SAIS MINERAIS ooy . ALGUMASFONTES
Calcio ConstiFui 0ss0s e dentes e atua na producdo de Verduras verde-escuras, feijao, leite e derivados e
| hemacias, na coagulacdo e na contracdo muscular. | peixes.
e ——— e _— — 4
Fésforo E Constitui ossos e dentes e atua nas transformagoes Leite e derivados, carne vermelha, aves, peixes,
| de energia nas células e na contragdo muscular. cereais integrais e feijao.
sédio \ Contribui para regular a quantidade de agua no ‘ !Sjaidte cozinha, s vermelha: ictie ¢ Tents
| corpo e no funcionamento do sistema nervoso. AL, 91305 _acelga, fango hgade, abac.:ate,
- e 3 beterraba, e alimentos enlatados e embutidos.
| P A s
Farto ; Entre outras fungdes, atua no transporte do gas (i venlj: TEaClidS, feijao, cereans Infegidis,
| oxigénio e do gas carbdnico no corpo. el L S Vo : mats e
BT aproveitado na presenca de vitamina C.
Potdssio Contribui para rggular a quantidade de agua no Banana, verduras verde-escuras, laranja, cereais
‘ corpo e no funcionamento de misculos e nervos. integrais, feijao, carne vermelha, aves, peixes e leite.
|
‘ Constitui ossos e dentes e participa do Verd d 5 feiia
Magnésio funcionamento de masculos e nervos e da erduras verde escuras, st S e
disponibilizacdo da energia dos nutrientes. s0ja, cereais initegrais, leite foyas & BERER 1

Figura 34: Tabela apresentada pelo LD-8, exibindo os principais minerais, suas fontes e
fungdes, Fonte: LOLI et al, 2015.
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4.2.7 CONTEUDOS RELACIONADOS A AGUA

De acordo com a referéncia adotada (LEHNINGER, 2006);

A &gua é a substancia mais abundante nos sistemas vivos, perfazendo até
70% ou mais do peso da maioria dos organismos (...) (LEHNINGER, 2006
p.48)

Alguns organismos possuem proteinas transportadoras solUveis em agua
(hemoglobina, mioglobina, por exemplo) que facilitam transporte de oxigénio
02(...) (LEHNINGER, 2006p.52)

A agua é um solvente polar. Ela dissolve facilmente a maior parte das
biomoléculas, que sdo em geral compostos carregados e polares; compostos
que dissolvem facilmente na agua sdo hidrofilicos (...) (LEHNINGER,
2006p.53)

A osmose, movimentacdo da agua através de uma membrana semipermeével
direcionadas pelas diferengas nas pressdes osméticas, € um importante fator
de vida na maioria das células. As membranas plasmaticas sdo mais
permedveis a 4gua que a maior parte das outras moléculas pequenas, ions e
macromoléculas (...) (LEHNINGER, 2006p.57)

A é4gua ndo é apenas o solvente onde as reagdes quimicas das células vivas
ocorrem; ela é muito frequentemente um participante direto naquelas reacdes.
A formacdo do ATP a partir do ADP e do fosfato inorganico € um exemplo
de uma reacdo de condensagdo, onde elementos da agua sdo eliminados. (
LEHNINGER, 2006p.68)

Os organismos tem efetivamente se adaptados ao seu ambiente aquoso e
desenvolveram meios de explorar as propriedades ndo usuais da agua. O alto
calor especifico da agua (a energia calorifica para elevar a temperatura de 1 g
de &gua por 1°c) € util para as células e organismos porque ele permite que a
dgua atue como um “tampdo de calor”, mantendo a temperatura de um
organismo relativamente constante & medida que a temperatura do ambiente
flutua e & medida que o calor é gerado como um subproduto do metabolismo.
( LEHNINGER, 2006p.69)

(...) alguns vertebrados exploram o alto calor de vaporizacéo da agua usando
(portanto perdendo) o excesso de calor corporal para evaporar o suor. O alto
grau de coesdointerna da agua liquida, devido as pontes de hidrogénio, é
explorado pelas plantas como um meio de transportar nutrientes dissolvidos
das raizes até as folhas durante o processo de transpiracdo. ( LEHNINGER,
2006p.70)

Numa comparacdo geral com a referéncia adotada, pode-se considerar que 0s
livros analisados deveriam informar que: a agua € a substancia mais abundante nos
sistemas vivos, com cerca de 70 % ou mais de peso corporal na maioria dos organismos,
assim como ser um solvente, responsavel por transporte de nutrientes e eliminacdo de
residuos e substancias toxicas. No entanto, o LD-2 n&o aborda o contetdo &gua, e o LD-

6 apenas diz que a agua € necessaria para as funcdes das células e do corpo. Assim, 0s
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LD-2 e LD-6 se distanciam excessivamente da referéncia adotada. Os demais livros tém

aproximagéo com a referéncia adotada.

“Em um ser humano adulto, a 4gua correspondente a cerca de 60% da massa
total do corpo; nas criangas, essa porcentagem pode chegar a 75%. Por ser
um excelente Solvente, a dgua € necessaria & vida. No interior das células, ela
constitui 0 meio que permite a mobilidade de outras substancias. A agua
transporta nutrientes para o interior das células, como glicose e sais minerais
(...) A &gua também transporta substancias para fora das células substancias
toxicas dissolvida e devem ser eliminadas do organismo. Outra fungdo da
agua é a regulacdo da temperatura corpdreas associada a transpiragéo (...)”
(LD-1, p.35)

“A agua corresponde a mais da metade do peso de nosso corpo (...) As
reagdes quimicas necessarias @ manutencdo somente Sd0 possiveis se as
substancias estiverem dissolvidas em agua. Além disso, nutrientes e outras
substancias sdo levados para as células dissolvidas na adgua do sangue. As
substancias eliminas pela urina também sdo dissolvidas em agua. A agua
ajuda a regular a temperatura do corpo pelo suor (...) Uma parte da &gua de
nosso corpo vem dos alimentos que comemos, principalmente das frutas e
verduras (...)” (LD-3, p47)

“A &gua é essencial para todas as atividades corporais. Entre suas varias
funcdes, ela é responsavel pelo transporte dos nutrientes pelo corpo, atua na
regulacdo da temperatura corporal e participa na eliminagdo de residuos e
substancias toxicas. Do organismo. E também fonte de sais minerais, que
nela se encontram dissolvidos. Cerca de 45 a 75% da massa do nosso corpo é
constituida por agua (...) A &gua também esta presentes nos alimentos,
principalmente em verduras, frutas e legumes.’ (LD-4, p43)

“Inorgénicos- 4gua e saia minerais. A agua que ingerimos esta presente em
muitos alimentos sdo nutrientes essenciais, pois grandes partes das reacGes
quimicas vitais ocorrem no meio aquoso do interior das células que compdes
nosso organismo (...) Para comprovar a importancia da agua nos sistemas
vitais, basta considerar que ela apresenta aproximadamente 70 % da massa
corporal de um ser humano adulto.” (LD-5, p.86)

‘Todos os alimentos tem certa quantidade de dgua, necessarias a funcdes das
células e de todo o corpo. Além da ingestdo as agua e dos nutrientes
presentes nos alimentos, é saudavel tomar dgua para repor a eliminada pelo
corpo humano na transpiragdo, na urina, nas fezes e na respiraggo (“...)” (LD-
6, p.54)

“Para que as diferentes misturas de alimentos ingeridos possam ser
transformadas e aproveitadas, é indispensavel a presenca da agua (...) para
avaliar p papel que a 4gua exerce em nosso organismo, basta lembrar que
65% de nossa massa corporal e representada por essa substancia. A agua
entra e sai do das células e esta presente por e também nos vasos sanguineos
e nos tecidos de sustentagdo do organismo.” (LD-7, p53)

“A 4agua é fundamental a vida e estd presente em todas as células vivas,
constituindo cerca de dois ter¢cos da massa corporal humana. A grande
maioria dos processos metabolicos do organismo s6 ocorre se as substancias
envolvidas estiverem na &gua, que também é responsavel pelo transporte de
nutrientes e de compostos produzidos pelo corpo (...) Estas agua deve ser
reposta por meio da alimentagdo e da ingestdo de liquido (...).” (LD-8, p.60)
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4.3 ABORDAGEM DE UMA ALIMENTACAO EQUILIBRADA

Volta-se, neste tdpico, & abordagem da pirdmide alimentar. Os livros didaticos
foram analisados sobre como apresentaram este recurso grafico. Os LD-2, LD-3, LD-7 e
LD-8 ndo apresentaram a piramide alimentar e dos que apresentaram, nenhum
considerou a regionalizacdo dos exemplos citados.

Apesar dos LD-2, LD-3, LD-7 e LD-8 ndo abordarem a pirdamide alimentar,
discutem a importéancia de uma alimentagéo equilibrada, tendo uma alimentagéo variada
e balanceada. O LD-3 aborda os grupos de alimentos, ja os LD-2 e LD-7 dizem que
devem ser colocados na nossa alimentacdo todos os tipos de nutrientes. O LD-8 ainda

mostra um esquema dos diferentes tipos de alimentos que precisamos comer.

“A nossa alimentacdo deve conter todos os tipos de nutrientes, como
carboidrato, lipidios, proteinas, vitaminas e sais minerais, porque todos eles
tém fungdes vitais para o bom funcionamento do nosso corpo. Refei¢des que
contenham todos os grupos de alimentos em proporcGes adequadas a idade,
ao sexo e ao tipo de atividade fisica da pessoa garantem boa salde e
previnem uma série de doengas (...)” (LD-2, p.30)

Neste capitulo, vocé vai conhecer diversos grupos de alimentos e uma série
de recomendagdes necessdrias para manter uma boa nutricdo. Essas
recomendacdes, porém, s6 valem para pessoas a cima de 2 anos de idade. E
claro, qualquer pessoa com problemas que possam ser afetados pelo tipo de
alimentacdo, como doencas cardiovasculares e diabetes, precisa seguir as
orientacdes médicas especificas para o caso (...) (LD-3, p.67)

Considera-se equilibrada ou balanceada a alimentacdo que possibilita o pleno
desenvolvimento do individuo e evita doencas, provocadas por caréncias
nutricionais, permitindo-lhe manter uma vida saudavel. Para tanto, é
necessario que contenha os nutrientes essenciais na proporgdo certa para cada
pessoa. Uma alimentag8o equilibrada, por tanto deve incluir alimentos que
fornecam carboidratos, lipidios, proteinas, necessarias para o crescimento e 0
desenvolvimento do organismo; vitaminas e sais minerais para a sua
conservacéo e funcionamento (...).” (LD-7, p.61)

“Para que tenhamos acesso a diversidade de nutrientes vitais ao nosso
organismo, é importante que nossa dieta seja bastante diversificada. Os
alimentos contém os nutrientes necessarios ao funcionamento adequado do
corpo, mas, sozinho, nenhum alimento contem todos os nutrientes de que o
corpo necessita. Uma alimentacdo equilibrada, por tanto, deve ser capaz de
fornecer proteinas, carboidratos, lipidios, fibras, vitaminas, sais minerais e
agua em quantidades adequadas ao modo de vida de cada um (...)” (LD-8,
p.62)
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4
* Ingerir dgua em abundancia e
Consumir moderadamente 6leos também chis e sucos sem adoga-
vegetais saudaveis (azeite, oleos -los. Consumir moderadamente café,
de soja, milho, girassol). Evitar —  fleos p —y cha preto e leite, de preferéncia
gorduras saturadas, como a saudéveis = dgua —— sem adogi-los. Evitar refrigerantes
manteiga, e as gorduras trans. / d | ¢ bebidas com aglicar ou adegantes
artificiais.

Quanto maior a variedade de
vegetais consumidos, melhor

. Preferir arroz integral e pdes e
- mas cuidado com frituras  ~

- - X massas feitos com graos integrais.
atata frita, mandioca
frita, etc.).

Comer muitas frutas, de todas Preferir feijdo, peixes e aves. Reduzir
as cores — mas lembre-se de e 0 consumo de carne vermelha. Evitar
desinfetd-as antes de comer. %5 A bacon, frios, embutidos, patés, etc.

Figura 35: Representacdo esquematica de tipos de alimentos que devemos comer no
LD-8. Fonte: LOLI et al, 2015

Diferentes dos livros acima analisados, os livros LD-1, LD-4, LD-5 e LD-6
abordam a piramide alimentar.

O LD-1, segue fielmente o modelo mais atual proposta por Walter C. Willett. Na
base esta a préatica de atividades fisicas associadas a manutencdo equilibrada do peso e
uma hidratacdo adequada. Logo a cima, estdo os cereais integrais (pdo, massas e arroz),
e as gorduras saudaveis (azeite de oliva e 6leos vegetais), no terceiro andar vém o0s
vegetais e frutas ricos em vitaminas, fibras e minerais. No quarto andar estdo as
leguminosas e oleguminosas, também, ricas em vitaminas, fibras e minerais. Nos quinto
e sexto andares estdo representados os alimentos ricos em proteinas, sendo o quinto
compostos por carnes magras (peixes, ovos, frangos, mariscos etc) e, no sexto, estdo os
laticinios também que também sdo alimentos proteicos, € no topo estdo os grupos de
alimentos ricos em calorias e pobres em nutrientes, tais como cereais refinados, carnes
vermelhas gordurosas, refrigerantes, dentre outros que devem ser consumidos
esporadicamente e em pequena quantidade. Além dos grupos representados estdo
também especificadas as porcdes diarias recomendadas para cada um (NUTRICAO,
2014).

O LD-5 também segue 0 modelo de Walter C. Willett, mas ndo indica as por¢Ges
diarias de cada grupo.

Ja os livros LD-4 e LD6, seguem o modelo nacional, que tem como base 0s
carboidratos de todos os tipos, sendo que a de Walter comeca indicando atividades
fisicas e boa hidratacdo indo para os carboidratos e, levando a massa refinada para o
topo, ficando na base os cereais integrais, azeite e 6leos vegetais ricos em gorduras pali-

insaturada. No segundo andar da piramide nacional estdo as frutas e verduras seguindo
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para o terceiro andar onde estdo posicionados os alimentos proteicos (carnes gordas e
magras, todos os laticinios). Em fim, no topo, estdo todos os 6leos e aglcares. Todos 0s

grupos indicam porcdes diarias. O LD-4 indica atividades fisicas porém ndo esta

representada na piramide alimentar.

5 Aclicares, doces, cereais refinados,
batata e refrigerantes
Ricos em calorias e pobres em nutrientes

oL oLnusLer Inc., Zuuo.

Manteigas e carnes vermelhas
Excessivos em gordura e calorias
Consuma esporadicamente &

Laticinios ou suplementagao de célcio
Ricos em proteinas e calcio (opte por produtos magros)
Consuma de 1 a 2 vezes ao dia

Peixes, ovos, aves e mariscos
Ricos em protefnas e em gordura

(retire as gorduras visiveis sempre que possi_vel)
Consuma de 0 a 2 vezes ao dia

Leguminosas, legumes e oleaginosas
Ricos em vitaminas e fibra
Consuma de 1 a 3 vezes ao dia

Frutos

Vegetais . p
Ricos em vitaminas e fibra e X ( \ Ricos em vitaminas e fibra
(3 variedades diferentes por refeigdo) &S ” | \ (sempre que possivel, coma com casca)
Consuma em abundancia 2 =4/\ Consuma de 2 a 3 vezes ao dia
o = Azeite e dleos vegetais (canola, soja,
Kg?

milho, girassol, amendoim e outros)
Ricos em gordura poli-insaturada
Consuma na maioria das refeigdes

Agua e exercicios diarios
Tanto quanto quiser

Figura 36: Piramide alimentar no LD-1. Fonte: MANOEL et al, 2015

Cereais integrais (pao, arroz, massa...)
Ricos em fibra (consulte as tabelas
nutricionais das embalaggns)
Consuma na maioria
das refeigdes

RODVAL MATIAS



Oleos e gorduras
1por¢do

Doces e agticar
1porgdo

Feijoes, castanhas
e sementes
1porgdo

Leite e derivados
3 porgdes

Verduras e
outras hortaligas

3 porgodes \

Frutas

/ 3 porgdes

Cereals,
tubérculos e

raizes
6 porgdes \

Figura 37: Piramide alimentar no LD-4. Fonte: BATISTA, SIGNORINI et al, 2015
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A proporgio entre as dimensdes
dos elementos representados nas
imagens ndo é a real.
Hortalicas castanhas e frutas
530 alimentos ricos em
vitaminas, sais minerais e fibras.
Sao importantes requladores

das fungdes do organismo,

Gorduras, sal e refrigerantes s3o muito
ricos em calorias. Devem ser consumidos
com moderagao.

Carnes e laticinios sao
alimentos ricos em
proteinas, elementos
estruturais do organismo
Os carboidratos devem
ser consumidos em
maior quantidade,
porque sao importantes
fornecedores de
energia.

Oleos vegetais saudaveis,
como azeite de oliva e
6leo de canola, devem ser
consumidos diariamente.

A agua é essencial para

' 0 bom funcionamento do
Pratique organismo. Recomenda-se
atividades aingestdo de cerca de doi
fisicas, no litros de dgua diariamente
minimo, por VR : P =
30 minutos, T %
diariamente.

S nie
) TTNA
44 NS

\

Figura 38: Pirdmide alimentar no LD-5. Fonte: PASSOS, SILLOS, 2015
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/ Aclcares e doces
Oleos e gorduras - -4 1 porgao
1 porcao /

-------- Carnes e ovos
) L 1 porgdo
Leite, queijo, iogurte -=-------

3 porcoes

ON---nsee Feij6es e oleaginosas
1 porcdo

Legumes e verduras ------
3 porgoes

------ Frutas
3 porgdes

G ks ".',-, / : 4 Naturalmente
’ e s presente ou
g - adicionad
ATT0Z, PEO, - - -+~ = oo P ’

massa, N b

batata, /7 V@
mandioca

6 Por;aéi‘/i D

[ Pratique atividade fisica, no minimo 30 minutos diarios. ]

Figura 39: Pirdmide alimentar no LD-6. Fonte: LOPES, 2015

Nota-se que os LD-4 e LD6, tém suas piramides mais atualizadas, baseando-se
ndo somente no valor calérico mas também na funcionalidade do alimento. Por
exemplo: os cereais integrais mesmo sendo caldricos sdo mais ricos em fibras que os
cereais refinados, o que é de grande importancia para o0 bom funcionamento intestinal.
Nesse contexto seria importante que todos os livros tivessem as piramides atualizadas
para um modelo que vise melhor compreenséo em termos de alimentacéo saudavel.

Nenhuns dos livros analisados abordaram a regionalizacdo da piramide
alimentar, porém os LD-5 e LD-8 expdem a alimentagdo como uma questdo cultural, ou
seja, identifica habitos alimentares em diversas regides envolvendo pressdes sociais e

culturais ao escolherem os conjuntos de alimentos disponiveis para consumir:

“(...) Os habitos alimentares sdo adquiridos na infancia e adolescéncia.
Aprendemos que um alimento é bom ou ndo a partir das escolhas alimentares
dos adultos com os quais convivemos (..). Para identificar habitos
alimentares dos diferentes grupos humanos, é importante observar os meios
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pelos quais individuos ou grupos de pessoas, de acordo com as pressdes
sociais e culturais, escolhem os conjuntos de alimentos disponiveis para

consumir.” (LD-5, p.97)
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Figura 40: figura mostrando alimentagcdo de diferentes culturas no LD-5 PASSOS,
SILLOS. Fonte: MANOEL et al, 2015

“A alimentagdo dos brasileiros misturam pratos dos varios povos que
contribuiram para sua formagéo. Inimeros alimentos muito consumidos pela
popula¢do atualmente, como o arroz e o feijdo foram trazidos pelos
colonizadores. Outros como o milho e a mandioca, sdo originarios das
Américas e eram muito importantes para os indigenas (...). Conhecer a
culinaria regional e incluir alimentos tipicos na dieta, além de conservar a
cultura gastrondmica do pais, tornam as refei¢gdes mais ricas e interessantes.”

(LD-8, p.65)
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Regido Norte
A mandioca e os peixes
frescos sio itens importantes

Regido Nordeste
Cozinha variada e muito
caracteristica, com
influéncias indigena,

na alimentacdo da regido.

Um prato tipico & o tacacé:
caldo de tucupi (feito com
mandioca) e folhas de jambu
(vegetal da regido). Frutas
nativas: agai, cupuagu, cacau e
pupunha, que sdo consumidas

africana e europeia. Estdo
presentes a farinha de
mandioca, o feijdo, a
carne-seca, a rapaduna, a
batata-dace, o jerimum
(ou abdbora) e o milho. Na
Bahia, ha muita influéncia

a0 natural ou na forma de africana, com o uso do
sucos e sorvetes, além da p coco, do azeite de dend?,
castanha-do-pard e do quiabo e da pimenta.
do guarana. Alguns pratos tipicos:
& OCEANO acarajé, caruru e vatapa.
{lf AnAwnco
—— w35
1280 km
Regido Centro-Oeste
Sao importantes na alimentagao da regido o arroz,
o milho, a carne de boi e de porco. Em boa parte
da regido, o pequi, um fruto nativo, & utilizado no
preparo do arroz ou frango. Nas dreas ribeirinhas
€ no Pantanal, os peixes séo muito consumidos, e
tambénm as frutas locais, como a goiaba e o caju. Regido Sudeste

Regido Sul

Inclui muita came, principalmente bovina, €, no Rio Grande do Sul, ovina; no
litoral hi grande consumo de peixes e frutos do mar. H4 influéncia europeia,
em especial italiana e alem3, além de influéncias recentes dos paises vizinhos
(Argentina, Uruguai e Paraguai). Sao tipicos o churrasco gaicho e o barreado
paranaense, bem como o chimarrdo, bebida quente feita com a erva-mate.

As influéncias indigena e portuguesa s |
muito fortes. Alguns pratos tipicos séo a
moqueca capixaba e a caicara, o virado
paulista, o azul-marinho (peixe com

banana verde) e a famosa comida mineira,

com muita care de porco. Também ha
influéncia de outras culturas (italiana,

arabe e japonesa). ‘

Figura 41: figura mostrando a diversidade culinaria no Brasil no LD-8. Fonte: LOLI et

al, 2015

Ainda considerando a abordagem de uma alimentacdo saudavel, equilibrada,

foram verificadas as abordagens de algumas doencas decorrentes de uma ma

alimentacéo, sendo: obesidade, desnutricdo, anemia, diabetes, doencas cardiovasculares

e desidratacdo. A figura 42 apresenta as doengas comentadas em cada livro.

Livros didaticos

B Obesidade

B Desnutrigao

M Anemia

M Diabetes

B Doengas

cardiovasculares

W Desidratagao

Figura 42: Abordagens de doencas relacionadas a mé alimentag&o nos livros didaticos,
considerando-se: obesidade, desnutricdo, anemia, diabetes, doencas cardiovasculares e

desidratagéo.
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A obesidade foi abordada em todos os LD, com exce¢do do LD-2, que nédo
abordou quaisquer destas doengas. A diabetes foi comentada apenas nos LD-3 e LD-8,
0s Unicos a abordarem todas as doencas mencionadas. Apesar do LD-2 néo ter abordado
estas doengas, abordou outras referentes a caréncia nutricional especifica, o que foi

comum a todos os LD analisados.
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4.4 CUMPRIMENTO AOS CRITERIOS DO PNLD
Foram considerados, nesta avaliacdo, se os LD abordavam os contetdos
seguindo os critérios 1, 3, 4, 7 e 14 do PNLD:

4.4.1 CRITERIO 1

“Propostas de atividades que estimule a investiga¢do cientifica, por meio da
observacao, experimentacdo, interpretacdo, analise, discussdes dos resultados, sintese,

’

registros, comunicag¢do e de outros procedimentos caracteristicos da Ciéncia.’

Esse critério é de grande relevancia devido a importancia dos alunos terem
contato com diversas informacdes que ddo veracidade ao conteldo, assim como sua
assimilacdo. Permitindo que os alunos tenham contato com fendmenos abordados no
ensino de Ciéncias e Biologia, o qual pode ser feito através da manipulagdo de materiais
e equipamentos, por uma discussdo de texto (apresentando exemplos e comparacoes),
experimentos que permitam que os alunos testem hipéteses; imagens (que apresentem
tabelas, graficos, esquemas), ou uma simples observacdo de um organismo.

Neste aspecto, todas as obras utilizaram-se de interpretagdo, experimentacao,
andlise, sintese, discussdes dos resultados, registros e comunicacdo, por exemplo:
interpretacdo de tabelas nutricionais, exercicios de sintese, leituras de textos
relacionados a doencgas causadas pela ma alimentacdo, atividades praticas contendo

discussdes dos resultados e analise, trabalhos em grupo.

4.4.2 CRITERIO 3
“Iniciagdo as diferentes dreas do conhecimento cientifico, assegurando a abordagem
de aspectos centrais em fisica, astronomia, quimica, geociéncias, ecologia, biologia e

’

saude.’

Verificar a abordagem dos contetdos de biologia tais como ambiente, corpo
humano, fisica, quimica, estudo da terra e salde comprova se a obra atende as
recomendacdes oficiais para o ensino de Ciéncias nos anos finais do EF.

Todas as obras, além de apresentarem uma abordagem sobre alimentacdo e
nutricdo, tém a preocupacdo em abordar o tema saude associando a habitos alimentares.
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4.4.3 CRITERIO 4
“Articulag¢do dos conteudos de Ciéncias com outros campos disciplinares.”

Pensar na ciéncia num ponto de vista interdisciplinar, ou seja, integrar o
contetdo de Ciéncias com outras disciplinas, permitindo abordagens transversais e
interdisciplinares.

Todos 0s LD analisados apresentaram uma interdisciplinaridade com o tema em

estudo, recorrendo a conhecimentos prévios nas areas de geografia, matematica, quimica e
fisica.

4.4.4 CRITERIO 7
“Textos e atividades que colaborem com o debate sobre as repercussoes, relagoes e
aplicagoes do conhecimento cientifico na sociedade.”

E importante que a obra apresente diversos textos e atividades que estabelecam
relacBes entre o conhecimento cientifico e a sociedade. Além disso, é necessario buscar
promover o debate sobre as repercussdes, relacdes e aplicagdes do conhecimento
cientifico na sociedade a partir da integracdo do conhecimento de diferentes areas. Para
isso, € relevante conter no livro sugestdes de formas diversificadas do uso de sites da
internet, bem como de obras de arte, poemas, contos, textos jornalisticos, textos de
divulgacao cientifica, folhetos de campanhas educativas entre outros.

Todas as obras analisadas apresentaram textos e atividades que integram
conhecimento cientifico e a sociedade, bem como atividades que promovam debates,

registros cientificos, usos de midias, atividades educativas.

4.4.5 CRITERIO 14
“Orientagoes para utilizar textos, videos, objetos de aprendizagens e outros recursos

disponiveis na rede internet, em especial aqueles disponiveis nos Portais do MEC e da
Capes.”

E relevante que a obra apresente orientagdes para utilizar textos, videos, objetos
de aprendizagens e outros recursos disponiveis na rede internet, em especial aqueles
disponiveis nos Portais do MEC e da Capes, pois 0 uso de internet como forma de
pesquisa serve como forma de engajamento para o ensino e aprendizado e a inclusdo. O

acesso a internet nas escolas proporciona para os alunos novas formas de pesquisas,
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tendo como principal objetivo motivar e facilitar a aprendizagem de forma dinamica e
interativa.

Sobre este aspecto, todos os LD apresentaram informac6es complementares com
0 uso de textos de portais e sites confiaveis como forma de pesquisa, trazendo um

reforco dos conteudos expostos.
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5 CONCLUSAO

O desenvolvimento do presente estudo possibilitou uma analise de como o
conteddo alimentacdo e nutricdo estdo sendo abordados nos livros didaticos de ciéncias
do 8° ano do EF, uma analise qualitativa a cerca dos beneficios que os livros didaticos
trazem para o ensino e aprendizado e as deficiéncias encontradas sobre diversos temas
inerentes a alimentac&o e nutrigdo, além disso permitiu verificar se os livros analisados
seguem os PCN e alguns critérios do PNLD.

De um modo geral, os livros apresentaram imagens para motivar os alunos ao
aprendizado do tema proposto com questdes que venham estimular a curiosidade e
sensibilizagdo sobre a questdo da alimentacdo como forma de obter uma boa saide. No
entanto, os livros analisados ndo sdo padronizados em termos de ilustracdes, fontes de
alimentos e na apresentacdo das informacdes, esquemas e tabela, ou seja, uns abordam
mais um determinado tema e outros abordam menos, sem contar que existem titulos que
ndo apresentam informacGes importantes para um melhor entendimento do aluno e até
mesmo desenvolvimento do professor com relacdo a um determinado assunto.

Relacionado aos cinco critérios do PNLD escolhidos, todas as obras utilizaram-
se de interpretacdo, experimentacdo, andlise, sintese, discussdes dos resultados, registros
e comunicacao, por exemplo: interpretacdo de tabelas nutricionais, exercicios de sintese,
leituras de textos relacionados a doencas causadas pela ma alimentacdo, atividades
praticas contendo discussdes dos resultados e analise, trabalhos em grupo, além de
apresentar uma abordagem sobre alimentacdo e nutricdo, tém a preocupagao em abordar
0 tema salde associando a habitos alimentares, apresentaram uma interdisciplinaridade
com o tema em estudo, recorrendo a conhecimentos prévios nas areas de geografia,
matematica, quimica e fisica.

Apresentam textos e atividades que integram conhecimento cientifico e a
sociedade, bem como atividades que promovam debates, registros cientificos, uso de
midias, atividades educativas e contem informacGes complementares com o0 uso de
textos de portais e sites confiaveis como forma de pesquisa, trazendo um reforco dos
contetidos expostos, dessa forma com relacdo aos critérios do PNLD escolhido para a
analise os livros analisados estdo dentro do padréo de exigéncia.

Ao final das anélises dos oito livros € possivel sugerir o LD1 como exemplar
mais completo, pois foi 0 que menos apresentou falhas em seu contetdo; e o livro 2

como o exemplar que apresenta mais falhas, por tanto, 0 menos indicado.
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Seguindo as referéncias adotadas, as analises feitas nos oito livros de ciéncias do
EF contribuiram na &rea pedagdgica, tendo como objetivo principal mostrar as
diferentes formas de abordagens do contetdo de alimentagéo e a importancia da difusdo
do consumo de alimentos de forma saudavel, para uma boa qualidade de vida.

Diante da importancia do tema, faz se necessario o desenvolvimento de
pesquisas a fim de se aprofundarem nos contetdos relacionados a alimentagdo
abordados nos livros analisados. Devido a delimitacdo dessa pesquisa, num estudo
posterior é possivel se aprofundar em conteddos, por exemplo, vitaminas que € um
contetidos bastante extenso por existir uma gama variada deste nutriente; as piramides
alimentares que, como foi comprovado no presente trabalho, ndo foram abordados de
forma grafica e explicativa em alguns LD analisados; bem como o assunto agua como
nutriente, que em alguns livros os autores ndo consideraram de grande importancia,

abrindo assim direcionamentos para novas pesquisas.
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FORMULARIO DE AVALIACAO
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REFERENCIAL BIBLIOGRAFICO

TiTULO:

AUTOR:

EDITORA: CIDADE:

ANO DE PUBLICAGAO:

EDICAO:

APRESENTACAO DO ASSUNTO ALIMENTAGAO - VISAO GERAL

1-NUMERO DE CAPITULOS (MODULOS) DESTINADOS A ALIMENTACAO NUMA VISAO GERAL:__
2-NUMERO DE PAGINAS DESTINADAS A ALIMENTACAO NUMA VISAO GERAL: __
3-NUMEROS DE ILUSTRAGOES:

4-ESQUEMAS: ___

5-GRAFICOS:

6- TABELAS:

OBS.:

ASSUNTOS ABORDADOS SOBRE ALIMENTAGAO - VISAO GERAL

IMPORTANCIA DOS NUTRIENTES

Carboidratos (aglcares) N° DE LINHAS:
Proteinas N° DE LINHAS:

Lipideos (gorduras) N° DE LINHAS:
Fibras N° DE LINHAS:

Vitaminas N° DE LINHAS:

Sais Minerais N° DE LINHAS:

Agua N° DE LINHAS:



OBS.:

FONTES DE NUTRIENTES (EXEMPLOS):

Carboidratos (agtcares) ( )
Proteinas ( )

Lipideos (gorduras) ( )
Fibras ()

Vitaminas ( )

Sais Minerais ( )

Agua ()

OBS.:

ABORDA A IMPORTANCIA DA AGUA NA ALIMENTACAO? ( ) SIM () NAO
ABORDA A PIRAMIDE ALIMENTAR? ( )SIM () NAO

ABORDA A REGIONALIZAGAO DA PIRAMIDE ALIMENTAR? ( ) SIM ( ) NAO

DOENGAS DECORRENTES DE MAUS HABITOS ALIMENTARES
OBESIDADE ( )

DESNUTRICAO ( )

ANEMIA ( )

DIABETES ( )

DOENCAS CARDIO-VASCULARES ( )

Desidratacdo ( )

OBS.:
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