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Ao mesmo tempo em que os preceitos de uma vida saudavel, em uma sociedade altamente sedentaria,
proporcionaram uma explosao na oferta de industrializados do tipo diet e light, a maioria da populacao nao tem
0 héabito de ler uma tabela de rotulagem nutricional. Tendo em vista a importancia do conhecimento quimico
na compreensao dessas informagoes, buscou-se desenvolver e avaliar um conjunto de atividades didaticas,
envolvendo a analise e interpretagao da composigao quimica de alimentos, na qual foi possivel discutir questoes
relacionadas a situagoes do cotidiano dos estudantes, como € o caso da alimentagao.

/

ma caracteristica comum nas

aulas de Quimica é a memori-

zagao de conceitos, formulas
e leis. Com isso, as aulas tornam-se
monodtonas, o que impede a partici-
pacao ativa dos estudantes. Muitas
vezes, 0s conteldos ensinados em
sala de aula nao os fazem refletir
sobre os fenbme-
nos vivenciados no
dia-a-dia nem con-
seguem desenvol-
ver senso critico de
investigacao pelo
conhecimento.

A abordagem de
questdes cotidia-
nas atuais ajuda a
formar cidadaos qualificados, mais
criticos e mais preparados para a
vida, para o trabalho e para o lazer
(Chassot, 1993). Nesse ambito, San-
tos e Schnetzler (2000) constataram
a importancia dos temas quimicos
sociais, que visam efetivar a contex-
tualizagao dos conteldos programa-
ticos. A partir da compreensao de
conceitos cientificos relacionados a
tematica proposta, tem-se o desen-
volvimento das habilidades basicas
relativas a formacao da cidadania,
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como a participacao e a capacidade
de tomada de decisao, pois trazem
para a sala de aula discussoes de
aspectos sociais relevantes, que
exigem dos alunos posicionamento
critico quanto a sua solucéo.
Dentre os diversos temas contex-
tualizadores, destacam-se os alimen-
tos. Aléem de ser um
elemento motivador,
a alimentacdo é um
tema rico conceitual-
mente, 0 que permite
desenvolver conceitos
quimicos, fisicos, bio-
l6gicos, entre outros,
proporcionando aos
estudantes compre-
ender sua importancia, de forma a
conscientiza-los sobre a necessidade
de uma dieta que esteja de acordo
com as necessidades diarias.
Segundo Evangelista (1994), a
alimentacdo é o processo respon-
savel por atender as necessidades
organicas do individuo, possibilitando
seu crescimento, aumento e manu-
tencao do peso e estatura, assim
como aptidao para suas atividades de
trabalho e boa disposicao espiritual.
Com essa finalidade, os alimentos
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devem conter, em sua composicao,
nutrientes capazes de suprir as ne-
cessidades basicas no organismo:
plastica, energética e reguladora. A
fungao energética ou caldrica asse-
gura a manutencao da temperatura
corporal e o fornecimento da energia
necessaria para o organismo realizar
suas fungdes em atividade e em
repouso. Sao fontes de energia gli-
cidios', lipidios e proteinas. A funcéo
plastica ou reparadora mantém os
processos organicos de crescimen-
to, desenvolvimento e de reparagao
dos tecidos. Sdo nutrientes plasticos
proteinas, sais minerais e vitaminas. A
funcao reguladora favorece e acelera
as reacOes e atividades bioldgicas,
tendo como nutrientes proteinas, sais
minerais e vitaminas.

A Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria (ANVISA, 2003) define
nutriente como qualquer substancia
guimica consumida normalmente
como componente de um alimento e
que proporciona energia; é necessa-
ria ou contribua para o crescimento,
desenvolvimento e a manutencao
da saude e da vida; e cuja caréncia
possa ocasionar mudangas quimicas
ou fisioldgicas caracteristicas.
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Murray e cols. (1998) destacam
que a energia na dieta vem de trés
macronutrientes: lipidios, glicidios e
protefnas. O termo macronutriente
decorre do fato de que a ingestao
dessas moléculas é maior que a dos
outros nutrientes, que sao chamados
micronutrientes, por serem necessa-
rios ao organismo em quantidades
menores, como as vitaminas e 0s
sais minerais.

Em termos quimicos, o processo
de obtencao de energia na alimen-
tagao engloba duas etapas carac-
teristicas. Na primeira, em meio
extracelular, as macromoléculas que
compdem o alimento (principalmen-
te proteinas, triacilgliceréis e poli e
dissacarideos) sao hidrolisadas pela
acao de enzimas digestivas em molé-
culas menores, no caso aminoacidos,
acidos graxos e monossacarideos. A
segunda etapa, agora em meio intra-
celular, consiste na oxidagao desses
compostos menores, tendo como
principal produto final o dioxido de
carbono. Nesse processo oxidativo
€ que ocorre a obtengao de energia
pela célula (Stryer, 1996; Vieira e cols.,
1999).

Os alimentos proporcionaram o
desenvolvimento de diversas propos-
tas didaticas no ensino de Quimica.
Destas, podem-se citar os trabalhos
desenvolvidos por Lutfi (1988), que
relatou os resultados de uma série
de atividades tendo como tema sua
conservacao, e por Kinalsky e Zanon
(1997), que utilizaram, no Ensino
Fundamental, o leite como tema orga-
nizador de aprendizagens no estudo
de substancias e misturas.

Dentro da ampla variedade de
atividades, no presente trabalho,
optou-se por abordar a rotulagem
nutricional. Apesar de englobar um
conjunto de informacdes importan-
tes, que correlacionam aspectos
nutricionais e composicao quimica, a
dificuldade de entendimento dessas
informacgOes impede a correta inter-
pretacao dos rotulos.

Rotulagem nutricional

No Brasil, a rotulagem nutricional
de alimentos embalados € regula-
mentada pela Resolugdo n° 360 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-

QUIMICA NOVA NA ESCOLA

Tabela 1: Rétulo padrdo recomendado
pela ANVISA.

Quantidade por porgao %VD

Valor Caldrico (kcal)
Carboidratos (g)
Proteinas (g)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (mg) (n&o declarar)
Fibra alimentar (g)

Sodio (mg)

taria (ANVISA, 2003). Nesse sentido,
devem ser declaradas a quantidade
pOor porgao e a porcentagem do valor
diario (%VD) dos seguintes compo-
nentes: valor energético (calorico),
carboidratos, proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, gorduras
trans, fibras alimentares e sodio, con-
forme exemplificado na Tabela 1.

Dos nutrientes selecionados para
compor os roétulos, constatou-se
que, além dos trés macronutrientes
(glicidios, lipidios e proteinas), s&o ci-
tados o sodio e as fibras alimentares.
Estas consistem em uma classe de
compostos nao digeriveis, que englo-
bam celulose, hemicelulose, lignina,
gomas e pectina. O crescente uso de
produtos refinados em substituicao
aos integrais tem acarretado a mini-
mizagao da presenca de fibras em
dietas. Todavia, por sua contribui¢cao
ao processo digestivo, nos Ultimos
anos, tem sido crescente o estimulo
ao consumo de fibras alimentares.

O sodio é o principal e mais abun-
dante eletrdlito catidbnico presente
no liquido extracelular do organismo
humano, contribuindo para regular a
pressdo osmotica do sangue, plas-
ma e fluidos intracelulares, manter
o equilibrio hidrico do organismo e
também para a transmissao dos im-
pulsos nervosos. Por outro lado, uma
ingestao em excesso de sodio € um
fator de risco para agravar quadros
de hipertensao arterial.

A preocupacao com ingestao de
nutrientes — principalmente em ex-
cesso, acarretam problemas para a
salde —também pode ser constatada
no desdobramento dos lipidios que,
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além dos teores de gorduras totais,
também devem ser mencionados
em termos de gorduras saturadas e
gorduras trans. Enquanto as gorduras
saturadas sao triacilglicerois forma-
dos a partir de acidos graxos satura-
dos, as gorduras trans apresentam
em sua composicao acidos graxos
insaturados com uma ou mais dupla
ligacéo do tipo trans. Nas Ultimas dé-
cadas, 0s acidos graxos saturados,
e mais recentemente as gorduras
trans, foram identificados como uma
possivel causa para o agravamento
de doengas cardiovasculares pelo
aumento dos niveis de lipoproteina
de baixa densidade (LDL) no sangue
(Ascherio e Willett, 1997; Costa e
cols., 2006).

A preocupacao recente com as
gorduras trans fez com que a ANVISA
(2003) as inclui-se como item obri-
gatério na rotulagem nutricional. Por
outro lado, o mesmo documento que
inclui estas revoga a Resolucao n° 40
(ANVISA, 2001), de forma que deixou
de ser obrigatdria a informacéo dos
teores de incluséo de colesterol, cal-
cio e ferro nos rotulos de alimentos
industrializados.

Para o calculo da quantidade de
nutriente por porgao de alimento,
a porgao é um valor de referéncia
estabelecido para cada grupo de
alimento, sendo definida como “a
quantidade média do alimento que
deveria ser consumida por pessoas
sadias, maiores de 36 meses, em
cada ocasiao de consumo, com a
finalidade de promover uma alimenta-
cao saudavel” (ANVISA, 2003, s/p).

A porcentagem do valor diario
(%VD) € determinada a partir da rela-
¢ao percentual entre a quantidade do
nutriente presente em uma determi-
nada por¢do do alimento e os valores
diarios de referéncia de nutrientes
(VDR), estabelecidos em conjunto
pela Organizagao das Nacoes Unidas
para a Agricultura e a Alimentagao e a
Organizagao Mundial da Saude (FAO/
OMS, 2003), que séo:

* valor energético = 2.000 kcal

e carboidratos = 300 g

* proteinas = 75 g

* gorduras totais = 55 g

e gorduras saturadas = 22 g

e fibra alimentar = 25 g
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° sodio =249

Como exemplo de calculo da
porcentagem do valor diario (%VD),
pode-se interpretar o rotulo de uma
embalagem de leite desnatado,
indicando que, para carboidratos, a
quantidade por por¢cao de 200 mL
(um copo) € de 10 g e a %VD corres-
pondente € 3 %. A quantidade por
porcao € um valor obtido por anélise
quimica dos nutrientes do leite. Ja a
%VD ¢ obtida calculando-se a que
percentual do valor de referéncia di-
aria (VDR) dos carboidratos (300 g) a
quantidade e carboidratos por porgao
de leite (10 g) corresponde. Ou seja:
10/300 = x/100, x = 3,333..., que se
aproxima para 3. Assim, se a %VD
de carboidratos indicada no rétulo do
leite considerado é 3, isso significa
que, se um individuo beber um copo
deste consumira 3% dos carboidratos
necessarios a sua dieta diaria.

A quantidade do valor energético
¢ calculada a partir da composigao da
por¢ao do alimento, empregando-se
0s seguintes fatores de conversao:

e gorduras = 9 kcal/g

e etanol = 7 kcal/g

* carboidratos (exceto polidis) e

proteinas = 4 kcal/g

e acidos organicos = 3 kcal/g

* polidis = 2,4 kcal/g

* polidextroses = 1 kcal/g

Além dessas informagoes obriga-

torias, também existem informagoes
de incluséao facultativa, tais como:

e a quantidade de qualquer outro
nutriente que se considere impor-
tante para manter um bom estado
nutricional;

e vitaminas e minerais quando
estiverem presentes em quantidade
igual ou maior a 5% da Ingestao Di-
aria Recomendada (IDR) por porcao
indicada no rétulo, conforme apresen-
tado no Quadro 1.

Atividades desenvolvidas

O obijetivo deste trabalho € apre-
sentar os resultados obtidos a partir
de um conjunto de atividades dida-
ticas aplicadas em uma turma do
2° ano do Ensino Médio do Colégio
de Aplicacdo Fernando Rodrigues
da Silveira (CAp-UERJ), tendo a
rotulagem nutricional como tema
contextualizador. A turma era formada
por 23 alunos, com idade média de
16 anos.

As atividades foram desenvolvidas
no terceiro bimestre, ao final do tépico
de funcdes da Quimica Orgénica, e
visaram a correlagao dessas fungoes
com os alimentos por meio da analise
de rotulos.

A primeira etapa da atividade
consistiu em uma aula expositiva
(duracado de 100 min) ministrada
pela aluna-mestre (licencianda em

Quadro 1: Valores de ingestao diaria (IDR) recomendados para vitaminas e minerais.

Vitaminas (IDR)

Vitamina A ' (600 ug)
Vitamina D ' (5 ugQ)
Vitamina C ' (45 mg)
Vitamina E ' (10 mg)
Tiamina ' (1,2 mQ)
Riboflavina ' (1,3 mg)
Niacina ' (16 mg)

Vitamina B6 ' (1,3 mg)
Acido folico ' (400 ug)
Vitamina B12 ' (2,4 ug)
Biotina ' (30 ug)
Acido pantoténico ' (5 mg)
Vitamina K ' (65 ug)
Colina ' (550 mg)

Minerais (IDR)

Calcio ' (1000 mg)
Ferro ' (14 mg)
Magnésio' (260 mg)
Zinco ' (7 mg)
lodo ' (130 ug)
Fosforo 2 (700 mg)

Fltor 2 (4 mg)
Cobre 2 (900 ug)
Selénio ' (34 ug)

Molibdénio 2 (45 ug)
Cromo 2 (35 uQ)

Manganés ? (2,3 mg)

' FAO/OMS, 2001. 2 INSTITUTE OF MEDICINE, 1999-2001.
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Quimica sob supervisao do professor
orientador, que também era professor
da turma). Nessa aula, buscou-se
relacionar os compostos orgéanicos
com 0s principais nutrientes presen-
tes nos alimentos (glicidios, proteinas
e lipidios) e seu papel no organismo.
Além disso, mostrou-se como deve
ser constituido um rétulo, de acordo
com as especificagoes da ANVISA.
Ao final, a turma foi dividida em
grupos de quatro ou cinco alunos,
que tiveram a tarefa de pesquisar,
em supermercados ou em suas pro-
prias casas, rotulos de determinados
alimentos.

Na semana seguinte, os alunos
trouxeram os rotulos pesquisados
para a sala de aula, onde foi feito um
trabalho de analise e interpretacao
do material coletado. O trabalho con-
sistiu de quatro questées que foram
respondidas em grupo, sob a supervi-
sao do professor da turma e da aluna-
mestre, e teve a duragéo de 100 min.
A anadlise dos resultados baseou-se
na participagao dos alunos (comen-
tarios, questionamentos e criticas) e
nas respostas das questoes.

Resultados e discussao

Na primeira atividade (aula expo-
sitiva), foram apresentados os prin-
cipais grupos bioquimicos presentes
nos alimentos, analisando-se tanto as
estruturas gerais (glicidios, proteinas
e triacilglicerdis) quanto compostos
especificos, tais como glicose, fru-
tose, sacarose, lactose, vitaminas e
colesterol. Essa analise possibilitou
a identificacao e correlagdo com as
fungbes organicas estudadas.

Durante a aula, os alunos participa-
ram de forma intensa com comentarios
e perguntas, demonstrando bastante
interesse. A contextualizagdo foi uma
estratégia importante, pois permitiu a
correlacao entre as moléculas ana-
lisadas e seu papel na alimentagao.
Alguns pontos abordados foram:

e A identificacdo dos grupamen-
tos funcionais nas estruturas
quimica dos alimentos e uma
breve introducao sobre a com-
posicao dos alimentos.

o AsrestricOes ao uso dos termos
carboidrato e aglcares como
sindnimos de glicidios.
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e Aobtencao de energia por meio
da oxidagao (combustao) de
compostos organicos e, em
contrapartida, a sintese desses
compostos, a partir de molécu-
las simples como CO, e H,O,
pelos vegetais na fotossintese.
Essa abordagem permitiu asso-
ciar o valor calérico dos alimen-
tos com a variagao de entalpia
da reagao.

e A importancia de uma dieta
balanceada, favorecendo o
consumo de alimentos mais
saudaveis como, por exemplo,
aimportancia das vitaminas e a
diferengas entre 6leos e/ou gor-
duras saturada e insaturada.

Ao final da aula, os alunos foram
distribuidos em grupos e receberam
a tarefa de pesquisar rétulos de:

e Alimentos ricos em proteinas,
carboidratos (glicidios) e lipi-
dios.

e |eite integral, semidesnatado e
desnatado.

e Refrigerantes dos tipos tradicio-
nal e diet e/ou light.

A partir dos comentérios dos es-
tudantes, constatou-se que a ida ao
supermercado tornou-se uma ativida-
de motivadora, ja que a pesquisa foi
realizada num ambiente extraclasse
e em grupo, além de contribuir para
aproximar a Quimica do dia-a-dia
dos alunos.

Na aula seguinte, com os dados
trazidos para a sala de aula, foi
desenvolvida a atividade de anélise
dos rotulos pesquisados. A seguir,
serd feita a analise em fungdo das
respostas das questoes trabalhadas
durante a aula.

A primeira questao visou a pes-
quisa de alimentos ricos em cada
um dos principais grupos nutricionais
(proteinas, glicidios e lipidios), sendo
que coube aos alunos escolherem
os alimentos de seu interesse. Para
definir os alimentos mais ricos nos
nutrientes eleitos, os grupos com-
pararam informagdes nutricionais
dos rétulos de diversos alimentos,
de forma que foi considerado como
componente preponderante aquele
que apresentou maior massa ou per-
centual de valor diario de referéncia
pOor porgao.
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Os principais alimentos indica-
dos como ricos em carboidratos
(glicidios) foram os achocolatados
em po, macarrao, leite condensado
e arroz. Os glicidios ou carboidratos
sao uma importante fonte de energia
para 0 organismo, mas também séo
alguns dos importantes intermedia-
rios metabalicos. Os
alimentos indicados
como ricos em pro-
teinas foram as car-
nes, alguns cereais
e 0 0vo. As proteinas
sao fontes de energia
e de aminoacidos
essenciais para o or-
ganismo. Para lipidios ou gorduras,
foram citados 6leo de soja, azeite,
margarina, manteiga e maionese.
Além de serem uma importante fonte
de energia, os lipidios também séo
fontes de acidos graxos essenciais
(n&o produzidos pelo organismo) e de
vitaminas lipossoluveis. Alem disso, a
gordura aumenta a palatabilidade do
alimento, produzindo uma sensacao
de saciedade.

A segunda questao abordou a
diferenciacao entre os trés tipos
de leite: integral, semidesnatado e
desnatado. Tanto nessa questao
quanto na seguinte, a pesquisa foi di-
recionada, pois as questdes a serem
propostas na aula seguinte envolviam
a comparacao entre a composicao
desses alimentos e seus respectivos
valores caloricos. A partir das infor-
magoes nutricionais, foi solicitada
uma correlagao entre a composicao
quimica e o valor calérico de cada
alimento. Por meio da interpretacao
dos dados presentes nos roétulos,
os alunos chegaram as seguintes
conclusoes:

¢ Oteor de carboidratos (glicidios)
nao varia de um leite para o
outro.

e Os teores de lipidios (gorduras
totais e saturadas e colesterol)
diminuem na seguinte ordem:
integral, semidesnatado e des-
natado.

e Os valores caldricos diminuem
na mesma ordem da redugao
dos lipidios.

A partir dessa analise, os alunos

concluiram que o valor calérico do
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Os alimentos
proporcionaram o
desenvolvimento de
diversas propostas
didéticas no ensino de
Quimica.

leite esta diretamente associado ao
teor de lipidios, de forma que para
aqueles que buscam uma dieta com
menor teor de gorduras ou menor
conteldo energético, as versoes
semidesnatado e desnatado sdo as
mais indicadas.

A terceira questao buscou com-
plementar esse ra-
ciocinio. Dessa vez,
a andlise foi feita em
rotulos de refrigeran-
tes, comparando-se
a versao tradicional
com a light ou diet.
Novamente os alu-
nos constataram que
o valor caldrico diminuiu a medida
que se reduziu um componente (car-
boidratos/glicidios). Nesse momento,
fez-se uma abordagem dos termos
diet e light, cuja compreenséo é de
extrema importancia para o consumo
de forma correta e o posicionamento
critico dos alunos perante questoes
que envolvem esses termos.

Diet € o termo empregado para
designar a retirada de um nutriente
do alimento, sem a necessidade de
reducdo do valor energético. Nesse
sentido, um alimento diet pode ser
empregado em dietas especiais com
restricoes, tais como auséncia de sal
para um hipertenso ou de agUcar para
um diabético. Por outro lado, o termo
light ¢ utilizado para indicar a reducao
minima de 25% em determinado
nutriente ou valor energético (Silva e
Furtado, 2005).

O uso de adocante como substi-
tuto do agucar (glicidio) também foi
discutido. Demonstrou-se que a redu-
¢ao de lipidios ou glicidios contribui
para o menor teor do valor calorico,
pois estes sdo metabolizados pelo
organismo. Ja os adogantes tém a
finalidade de manter o gosto doce,
nao sendo metabolizados ou, nos
casos em que sao metabolizados,
sua concentracao ¢ minima devido
ao alto poder adocante.

A quarta questao buscou avaliar
se 0s alunos correlacionaram o au-
mento do teor de sddio nos refrige-
rantes light e diet em decorréncia do
fato de que estes se apresentam na
forma de um sal de sédio (ciclamato
e sacarina). A partir da analise das
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estruturas quimicas desses adocan-
tes, os estudantes compreenderam
a presenca do sodio na composicao
desses alimentos. Em complemen-
to, foi possivel discutir a precaugao
sobre o consumo de alimentos e
bebidas com alto teor de sédio que,
por se encontrar em forma idnica, é
facilmente absorvido pelo organismo
e pode representar um risco para
pessoas que apresentam quadro de
pressao alta.

O fato de as atividades terem sido
realizadas em grupo propiciou a so-
cializag&o destas, fato que estimulou
a participagao dos alunos e a mani-
festag@o de sua criatividade, possibi-
litando uma atitude empreendedora,
oposta a passividade imposta no
sistema tradicional de ensino.

A participagao ativa dos alunos
nas atividades propostas contribuiu
de forma positiva no processo de
formacao da cidadania, com a va-
lorizacdo da capacidade de tomada
de decisbes criticamente e do carater
investigativo, importante para a cons-
trugdo do conhecimento e a forma-
¢ao do pensamento e das atitudes.
Considerando-se que a cidadania é
conquistada mediante um processo
de participagao social, cabe a escola
contribuir nesse processo de forma-
cao, provendo subsidios para que o
aluno compreenda sua realidade e
participe dos debates e das decisdes
que permeiam a sociedade na qual
ele esta inserido.

Por fim, cabe destacar aimportan-
cia da participacao da aluna-mestre
na elaboragao e no desenvolvimento
com os estudantes das atividades
propostas. A metodologia adotada
€ um caminho para uma concepgao
de ensino diferente da tradicional,
proporcionando a formagao de uma
nova geragao de educadores em
Quimica.

A rotulagem nutricional integra
a politica de alimentacgao e nutricao
desenvolvida pela ANVISA com o
proposito de promover praticas
alimentares mais saudaveis. Dessa
forma, € necessario que os cidadaos
saibam interpretar os rotulos dos
alimentos, para que as informacdes
neles contidas possam servir para
a tomada de decisao sobre o tipo
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de alimentacdo mais adequada aos
objetivos e as necessidades de cada
um. Entretanto, é preciso salientar
que as informagdes presentes nos
rotulos sdo um importante instru-
mento de comparacao entre marcas
e versdes, mas que por si s6 nao ne-
cessariamente proilbem o consumo
de um alimento, pois a dieta balan-
ceada deve ser composta de varios
alimentos. Nesse sentido, a compo-
sicao da dieta de um individuo e sua
relacdo com suas necessidades de
energia e as necessidades especiais
de crescimento, reparo ou resposta
ao estresse estao entre as variaveis
importantes para a manutencao
da saude ou do aparecimento de
doengas. Dessa forma, uma dieta
equilibrada é aquela que atende as
necessidades de calorias, lipidios,
carboidratos (glicidios), proteinas,
sais minerais e vitaminas.

Consideracoes finais

A contextualizacao demonstrou
ser um recurso importante na busca
por um ensino de Quimica que con-
tribua para a formagao de cidadaos
cada vez mais criticos e bem infor-
mados.

A pesquisa de rotulos nutricionais
somada ao trabalho em grupo na
sala de aula, envolvendo a andlise e
interpretacao desses rétulos, compos
uma atividade didatica extremamente
rica, que favoreceu a motivacao, a
investigacao, a tomada de decisao e
a socializagao das atividades.

Nota

1. Os termos carboidratos e
acuUcares também sao comumen-
te empregados como sindnimos
de glicidios. Cabe destacar que o
termo carboidrato originou-se da
formula minima da maior parte dos
glicidios: CH,O. Todavia, a eluci-
dagdo da férmula estrutural desse
grupo de substancias indicou que
se tratava de compostos carbonilicos
poli-hidroxilados e ndao de carbono
hidratado. Mesmo assim, a legisla-
¢ao brasileira recomenda o uso do
termo carboidrato para essa classe
de substancias. Da mesma forma,
o termo agucar esta associado ao
gosto doce de muitos glicidios.
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Entretanto, nem todos os glicidios
tém sabor doce e existem substan-
cias com sabor doce que nao sao
glicidios.
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Abstract: interpretation of nutritional label in chemical teaching. At the same time that healthy life, in a highly sedentary society, provided an increase in diet and light food industrialized, a great
part of the population doesn'’t have the custom of reading a nutritional label. Due the importance of the chemical knowledge to understand this information, it was developed a group of didactic
activities involving interpretation of chemical composition of food, that allowed the discussion questions involving quotidian situations.

Keywords: nutritional label, food, contextualization.

Ensenanza de las Ciencias

en un mundo en transformacion
VIl Congreso Internacional sobre Investigacion en Didactica de las
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VIl Congresso Internacional sobre Investigacao em Didatica das Ciéncias

O VIl Congresso Internacional sobre Investigacdo em Didatica das Ciéncias sera realizado em Barcelona,
de 07 a 11 de setembro de 2009, com o tema Ensino de Ciéncias em um mundo em transformacéo.

O evento abordara principalmente os seguintes temas:
- Ensino de Ciéncias e sociedade;
- Ciéncias e Ensino de Ciéncias;
- Ensino de Ciéncias e curriculo;
- Ensino de Ciéncias em sala de aula.

O objetivo principal do evento é refletir, debater e decidir sobre como proporcionar, aos alunos
e a populacao em general, um grau de competéncia cientifica que Ihes ajude a tomar decisdes de
maneira consciente e racional, levando em consideragao os envolvimentos sociais.

As discussodes serdo em torno de conferéncias, mesas-redondas, simpdsios e apresentagdes
de trabalhos de pesquisa.
As inscri¢cdes serao realizadas até 15 de julho de 2009.

Contato pelo enderego-e: cg.ensenanza.ciencies@uab.es
Informacgdes adicionais: http://ensciencias.uab.es/congreso2009
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