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RESUMO

A alimentacao influencia diretamente a saude e o bem-estar, sendo
tema relevante em diferentes areas do conhecimento. Os
carboidratos, como principal fonte de energia, destacam-se nesse
contexto. O ensino de Quimica funciona como ponte entre conceitos
cientificos e a realidade cotidiana dos estudantes, possibilitando
uma compreensao critica da leitura de rdétulos alimentares, na
interface Ciéncia, Tecnologia, Sociedade e Ambiente (CTSA). Este
trabalho buscou analisar como o conhecimento quimico sobre os
carboidratos pode ser utilizado como ferramenta para promover a
leitura critica de rotulos e incentivar o consumo consciente. A
pesquisa adotou abordagem qualitativa, descritiva e exploratoria,
aplicando uma sequéncia didatica em duas turmas do 3° ano do
Ensino Médio. Os estudantes analisaram roétulos nutricionais,
discutiram a importancia dos carboidratos para a saude,
classificaram seus tipos e participaram de um quiz interativo no
Kahoot! Os resultados evidenciaram avancos na interpretacao de
rotulos, compreensao dos riscos do consumo excessivo de agucares
simples e valorizagcao de escolhas alimentares mais conscientes. A
fundamentacao tedrica integra Quimica, Educacao e Sociedade,
articulando ciéncia e perspectiva CTSA, transformando o
conhecimento cientifico em ferramenta pedagodgica. Conclui-se que
a metodologia promoveu efetivamente a leitura critica de rotulos e
incentivou praticas de consumo consciente, contribuindo para a
formacao cidada dos estudantes.

Palavras-chave: Carboidratos; Rotulos Alimentares; Consumo

Consciente; Ensino de Quimica; CTSA.

ABSTRACT
Food directly influences health and well-being, making it a relevant

topic across various fields of knowledge. As the main source of



energy, carbohydrates are particularly important in this context.
Chemistry education serves as a bridge between scientific concepts
and students’ daily lives, enabling a critical understanding of food
label reading within the Science, Technology, Society, and
Environment (STSE) perspective. This study aimed to analyze how
chemical knowledge about carbohydrates can be used as a tool to
promote critical reading of food labels and encourage conscious
consumption. The research adopted a qualitative, descriptive, and
exploratory approach, applying a didactic sequence in two classes of
the 3rd year of high school. Students analyzed nutritional labels,
discussed the importance of carbohydrates for health, classified their
types, and participated in an interactive Kahoot quiz. The results
showed improvements in label interpretation, understanding of the
risks of excessive sugar consumption, and a greater appreciation for
healthier food choices. The theoretical framework integrates
Chemistry, Education, and Society, articulating science and the STSE
perspective, transforming scientific knowledge into a pedagogical
tool. It is concluded that the methodology effectively promoted the
critical reading of labels and encouraged conscious consumption
practices, contributing to the citizenship education of students.

Keywords: Carbohydrates; Food Labels; Conscious Consumption;

Chemistry Teaching; STS.

INTRODUGCAO

A alimentacao sempre foi uma pedra angular da vida social. Ela diz
Mmuito sobre nossas necessidades bioldgicas, e incorpora habitos
culturais, preferéncias sociais e realidades econdmicas (Carneiro,

2003).



Vivemos em um mundo marcado pela pressa e pelo facil acesso a
alimentos industrializados, em que a conveniéncia muitas vezes se
sobrepde a qualidade. Essa aparente praticidade, no entanto, trouxe
consequéncias sérias para a saude, como o aumento da obesidade,
diabetes e doencas cardiovasculares, resultado do consumo
frequente de alimentos pobres em nutrientes. Falar sobre
alimentacao saudavel vai muito além de discutir dietas: significa
refletir sobre como nossas escolhas alimentares influenciam
diretamente na nossa qualidade de vida. Para isso, compreender o
papel das biomoléculas, como proteinas, carboidratos e lipidios, é
essencial, ja que elas sustentam processos vitais. A leitura critica dos
rotulos alimentares torna-se, entdao, uma ferramenta pratica para
decisbes mais conscientes. Entre os nutrientes, os carboidratos
ocupam posicao central como fonte de energia, mas a falta de
conhecimento sobre seus tipos e funcdes pode levar a habitos
prejudiciais, reforcando a importancia de uma educacao que
valorize o conhecimento cientifico e promova escolhas mais

equilibradas (Louzada et al., 2022).

Além disso, diretrizes de ensino brasileiras, como a Base Nacional
Comum Curricular (BNCC), defendem que abordagens pedagdgicas
que contemplem a contextualizagcdao, a interdisciplinaridade e o
estimulo ao pensamento critico sao essenciais. Nessa perspectiva, o
uso de estratégias pedagodgicas, como jogos didaticos e sequéncias
didaticas, configura-se como uma pratica relevante, pois estimula a
participacao ativa dos estudantes no processo de ensino-
aprendizagem e favorece a construcao do conhecimento de forma
autébnoma e reflexiva. Quando esse movimento se articula ao
enfoque Ciéncia, Tecnologia, Sociedade e Ambiente (CTSA), o ensino
de Quimica ganha ainda mais sentido, pois conecta os conteudos

cientificos as questdes sociais, culturais e ambientais que fazem



parte da vida cotidiana, promovendo uma formacao critica e cidada

(Brasil, 2018; Bazzo, 1998).

Assim, de acordo com o exposto, para o Ensino de Quimica,
trabalhar conteddos de forma contextual e interdisciplinar,
transporta a ciéncia para o nosso cotidiano, trazendo a Quimica nao
apenas como uma disciplina escolar, mas como um conhecimento
gue se relaciona diretamente com as realidades da vida. Ao conectar
habitos alimentares com o conhecimento cientifico possibilita-se
um espaco para reflexdes criticas, em particular, sobre como os

alimentos devem ser consumidos.

Portanto, o que impulsiona essa pesquisa € a busca pela resposta
para a seguinte indagacao: “Como o conhecimento quimico pode
ser utilizado enquanto ferramenta para promover a leitura critica de

rotulos alimentares e incentivar o consumo consciente?”.

Desse modo, o estudo tem como objetivo geral analisar de que
mManeira o conhecimento quimico sobre a biomolécula carboidrato
se consolida enquanto recurso pedagogico para favorecer a
interpretacao critica das informagdes nutricionais e estimular
praticas alimentares mais conscientes. Para alcancar esse propadsito,
foram definidos objetivos especificos: elaborar uma sequéncia
didatica (SD) de carater tedrico-experimental, investigativo e ativo
contemplando conteudos sobre carboidratos e rotulos de alimentos;
aplicar essa proposta em uma turma do terceiro ano do ensino
meédio; e, por fim, analisar a efetividade da SD na formacao de uma
consciéncia critica acerca dos alimentos, com foco no

macronutriente carboidrato.



A partir dos objetivos elencados, este trabalho fundamenta-se em
pesquisas que integram nutricao e ensino de Quimica, buscando
aproximar o conhecimento cientifico da realidade cotidiana dos
estudantes. A fundamentacao tedrica articula trés dimensodes
complementares: a quimica, que explica os processos e estruturas
dos carboidratos; a educacao, apoiada nas diretrizes da BNCC; e a
sociedade, inserida no debate sobre consumo consciente na

perspectiva CTSA.

O trabalho de Anjos, Menon e Bernardelli (2019) evidencia que, ao
relacionar a tabela periddica com os alimentos consumidos no dia a
dia, os estudantes passam a perceber a Quimica Nnao apenas como
um conjunto de féormulas abstratas, mas como um conhecimento
Vivo, presente em suas escolhas alimentares e em sua propria saude.
Essa abordagem contextualizada torna o aprendizado mais
significativo e motivador, estimulando reflexbdes criticas sobre
cidadania e bem-estar, além de reforcar o papel da escola como
espaco privilegiado para discutir habitos alimentares e promover

praticas mais conscientes.

De forma complementar, Fonseca e Loguercio (2013) destacam que
a tematica da nutricao, quando trabalhada pelo enfoque das
representacdes  sociais dos  estudantes, possibilita uma
contextualizacao ainda mais efetiva das aulas de Quimica. Os
autores demonstram que os estudantes compreendem a nutricao
como um processo diretamente relacionado a saude e ao bem-estar,
e que suas percepcdes culturais e sociais podem ser utilizadas como
ponto de partida para a construcao de conhecimentos cientificos.
Assim, integrar nutricdao e Quimica Nnao apenas aproxima os

conteudos da realidade dos estudantes, mas também valoriza suas



experiéncias e saberes prévios, favorecendo uma aprendizagem

critica e cidada.

Também se apoia em estudos que discutem a educacao alimentar e
nutricional como estratégia de promocao da saude, ressaltando a
importancia de compreender os diferentes tipos de carboidratos e
seus impactos no equilibrio do corpo. Freire, Cannon e Sheiham
(1994) mostram que ha um consenso internacional sobre a
necessidade de reduzir o consumo de acucares livres, especialmente
a sacarose, como forma de prevenir problemas de saude como
obesidade e carie dental. Ao trazer essas recomendacdes para o
contexto escolar, o ensino de Quimica ganha forca como ferramenta
de conscientizacdao, permitindo que os estudantes relacionem
conceitos cientificos as suas escolhas alimentares do dia a dia e

desenvolvam uma postura mais critica e responsavel.

Além disso, diferentes estudos apontam que aprender a ler e
interpretar rétulos de alimentos € uma pratica que vai muito além
da sala de aula: trata-se de um exercicio de cidadania e de consumo
consciente. Neves, Guimaraes e Mercon (2009) mostram que,
embora os rétulos tragam informacdes valiosas sobre nutrientes e
valores energéticos, muitas pessoas ainda nao tém o habito de
analisa-los com atencao. Quando essa discussao € levada para o
ensino de Quimica, os estudantes passam a perceber que aqueles
numeros e termos técnicos tém impacto direto em suas escolhas
alimentares e, consequentemente, em sua saude, a leitura critica
dos rotulos leva os estudantes a refletirem sobre suas escolhas
alimentares, incentivando habitos mais equilibrados e fortalecendo

sua autonomia diante do consumo diario.



A metodologia que sustenta este trabalho é de natureza qualitativa,
exploratdria e descritiva, a metodologia adotada foi a SD, a pesquisa
foi realizada em duas turmas distintas do 3° ano do ensino médio
integrado do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco (IFPE), campus Ipojuca, dispondo como tema central
“Carboidratos nos rotulos de alimentos: uma abordagem quimica
para o consumo consciente”. Os estudantes analisaram rotulos
nutricionais, discutiram a importancia dos carboidratos para a saude
e classificaram seus diferentes tipos, por fim, revisaram os conteudos
em um quiz interativo no Kahoot! A avaliacao ocorreu por meio de
questionarios aplicados antes e apds a intervencao, permitindo
identificar o conhecimento prévio dos estudantes e os avancos

obtidos apds as atividades.

A pesquisa esta estruturada em quatro sec¢des. Na secao 1,
apresentam-se os objetivos geral e especificos, delineando as metas
que orientam a investigacao sobre o uso do conhecimento quimico
como ferramenta para a leitura critica de rdétulos alimentares e a
promocao do consumo consciente. Na secao 2, com base em
estudos de autores como Carneiro (2003), Montanari (2008), Fonseca
e Loguercio (2013) e Nelson e Cox (2014), apresenta-se a
fundamentacao tedrica, contemplando a alimentacao em sua
dimensao histdrica e social, os conceitos de alimentacao saudavel, a
importancia dos carboidratos e da leitura de roétulos alimentares,
bem como o ensino de Quimica na perspectiva CTSA e a abordagem
dos carboidratos como conteudo quimico. Na secao 3, descreve-se a
metodologia da pesquisa, caracterizada como qualitativa, descritiva
e exploratdria, com base na aplicacao de uma SD desenvolvida com
estudantes do terceiro ano do ensino médio. Nessa secao, detalham-
se as etapas, os instrumentos e os procedimentos utilizados na

coleta e analise dos dados. Na secao 4, apresentam-se e discutem-se



os resultados obtidos, a partir da analise dos questionarios aplicados
antes e apods a intervencao, evidenciando as concepg¢des dos
estudantes sobre carboidratos, leitura de rétulos e consumo
consciente, bem como os avancos alcancados apds a aplicacao da

SD.

1. OBJETIVOS

1.1. Objetivo Geral

Analisar de que maneira o conhecimento quimico sobre a
biomolécula carboidrato se consolida enquanto recurso pedagogico
para favorecer a interpretacao critica das informacdes nutricionais e

estimular praticas alimentares mais conscientes.

1.2. Objetivos Especificos

a. Elaborar uma SD de carater tedrico-experimental, investigativo
e ativo contemplando conteudos sobre carboidratos e rotulos

de alimentos.

b. Aplicar uma SD em uma turma do terceiro ano do Ensino

Médio.

c. Analisar a efetividade da SD na formacao de uma consciéncia
critica acerca dos alimentos, com foco no macronutriente

carboidrato.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1. Alimentacao: Historia e Perspectivas para Uma Sociedade

Contemporanea



A alimentagao tém uma histdria paralela a historia da humanidade,
e revela muito mais do que a simples funcao de nutrir o corpo. Como
destaca Montanari (2008), os alimentos sao fruto de processos
culturais que envolvem producao, preparo € consumo, cada etapa é
carregada de significados sociais e simbdlicos. A agricultura marcou
uma ruptura decisiva nessa trajetdria, ao transformar a relacao do
homem com a natureza e inaugurar a ideia de um “homem civil”,
capaz de fabricar sua prépria comida e organizar o espaco em que

vivia.

A0 mesmo tempo, a producao de alimentos nao se limitava a
subsisténcia: ela carregava significados simbdlicos e sociais, sendo
representada em imagens e textos como parte de um ciclo maior
gue envolvia vida, morte e renascimento. Assim, comer e produzir
alimentos sempre foi mais do que nutrir o corpo, foi também uma
forma de expressar valores, crencas e a propria organizacao das

comunidades (Crippa, 2010).

A revolucao agricola nao apenas assegurou a sobrevivéncia das
comunidades humanas, com ela, distintos grupos passaram a
consumir uma variedade maior de carboidratos, como tubérculos,
raizes, sementes e frutos. Apesar dessa mudanca, pesquisas
mostram que os povos antigos nao sofriam de doencas crénicas
como diabetes ou hipertensao, comuns na atualidade. Isso se
explica pelo fato da sua dieta ser mais equilibrada e adaptada ao
perfil genético humano, composta por carnes de caca e vegetais
fibrosos, em contraste com a alimentacao moderna marcada pelo

excesso de carboidratos refinados (Fleury, 2012).

Com o desenvolvimento da era moderna, apdés a Revolucao

Industrial e o rapido desenvolvimento urbano, grandes mudancas



ocorreram na producao e consumo de alimentos, a rotina e a relacao
das pessoas com a comida, também mudaram, processos
complexos tornaram-se muito mais rapidos e simples, no entanto,
problematicos, embora o acesso a alimentos industrializados e
ultraprocessados tenham tornado a vida relativamente mais facil,
também contribuiram para o aumento de problemas de saude
como obesidade, diabetes e doencas cardiovasculares. Esse cenario
despertou uma consciéncia coletiva: era preciso repensar a
alimentacao e buscar alternativas mais equilibradas. Como aponta
Azevedo (2017), comer nao é apenas nutrir o corpo, mas também um
ato social e cultural, carregado de simbolos, identidades e relagcdes
de poder. Nesse contexto, ganham forca movimentos que
defendem o consumo de alimentos locais e organicos, além da
educacao alimentar, como forma de resgatar valores de

sustentabilidade, cidadania e saude.

Segundo o Ministério da Educacao (2009), a alimentacao em um
ambiente escolar serve nao apenas como nutricao, mas constitui
também uma ferramenta pedagodgica, social e cultural,
representando um espaco privilegiado para a construcao de
conteudos técnicos, em especial aos programas de ciéncias
(composicao quimica, nutrientes, aspectos fisioldgicos, processos de
transformacao, etc) os quais permitem desenvolver repertdrio
conceitual que alicercam em escolhas conscientes em termos de
habitos alimentares, criando estudantes criticos, cuja vivéncia no
ambiente académico os expde a praticas que podem influenciar
diretamente sua relacao com a alimentacao. Nesse sentido, discutir
a tematica alimentacao na escola significa promover nao apenas a

saude, mas também a cidadania e a consciéncia critica.

Como afirma Mintz (2001, p. 31),



dificiimente outro comportamento atrai tdo
rapidamente a atencdo de um estranho como a
maneira que se come: o qQué, onde, como e com que
frequéncia comemos, e como hnos sentimos em
relacdo a comida. O comportamento relativo a
comida liga-se diretamente ao sentido de nos
mesmos e a nossa identidade social, e isso parece

valer para todos os seres humanos (Mintz, 2001, p. 3]1).

Portanto, “ler” o alimento historicamente e contemporaneamente
implica considera-lo como um dominio de conhecimento que
delineia dimensdes dos saberes multidisciplinares e que se inter-
relacionam nas dimensdes bioldgicas, culturais, econbdmicas e
politicas. Em uma sociedade moldada por desafios de saude publica
e sustentabilidade, pensar sobre alimentacao consciente € pensar
sobre, dentre outros, o planeta e o futuro que estamos construindo
coletivamente. Como destacam Santos, Soares e Silva (2024), o ato
de comer, especialmente no espaco escolar, pode ser entendido
como pratica educativa e cidada, capaz de promover dignidade e
justica social. Assim, compreender a alimentagao em sua poténcia
formativa nos ajuda a enxergar que ela nao é apenas rotina ou
necessidade, mas também um caminho para fortalecer vinculos

humanos e construir uma sociedade mais justa e equilibrada.

O Guia Alimentar para a Populacao Brasileira (Brasil, 2014), nos
auxilia a refletir que compreender a alimentacao significa também
compreender seus impactos sociais, a transformacao dos cidadaos, e

permitir gue estes transformem as ideias e estas possibilitem uma



realidade cidada consciente e participativa, promovendo escolhas

que favorecam saude e cidadania.

2.2. Alimentacao Saudavel: Carboidratos e a Importancia da

Leitura de Rétulos Alimentares

A promoc¢ao da alimentacao saudavel nas escolas envolve multiplos
mediadores, entre 0s quais gestores e professores desempenham
papel central. No entanto, como destaca Fornazari (2018), muitas
vezes as oportunidades de alfabetizacdao cientifica sobre
alimentacao nao sao plenamente exploradas, o que contribui para a
persisténcia de habitos alimentares inadequados, essa lacuna se
reflete em consequéncias negativas para a saude da populacao,
evidenciando a ma aplicagao dos conhecimentos e informacdes

disponiveis acerca da alimentacao nos habitos de vida dos cidadaos.

A alimentacao saudavel constitui um dos pilares fundamentais da
qualidade de vida e da prevencao de doencas cronicas. O ato de
comer vai além da simples satisfacao das necessidades corporais,
sendo atravessado por vivéncias culturais, sociais e econdmicas que
moldam nossas escolhas alimentares. Nesse cenario, o
conhecimento quimico sobre os nutrientes e seus efeitos no
organismo torna-se essencial para promover um Cconsumo
consciente. Como apontam Fonseca e Loguercio (2013), os
estudantes do ensino médio frequentemente associam nutricao a
saude e ao bem-estar, mas suas representacdes sociais revelam
lacunas na compreensao cientifica dos processos nutricionais. Essa
distancia entre saberes cotidianos e conhecimentos académicos
evidencia a importancia de integrar quimica e nutricao Nno espaco
escolar, de modo a transformar informacdes em praticas mais

criticas e conscientes.



Entre os macronutrientes, os carboidratos ocupam lugar de
destaque, pois desempenham papel central no metabolismo e
exercem influéncia direta sobre a manutencao da saude humana. A
opcao deste estudo pelos carboidratos, leva em consideracao ao fato
de que sao moléculas a base de carbono, hidrogénio e oxigénio com
funcao principal de producao de energia para o corpo, funcionando
como nosso combustivel. Eles existem em uma infinidade de
alimentos que as pessoas consomem todos os dias, tais como paes,
Mmassas, arroz, frutas e vegetais estao todos incluidos nesta categoria.
Com base em sua composicao quimica e capacidade de absorcao,
eles podem ser categorizados como simples ou complexos (Nelson;

Cox, 2014).

Os carboidratos do tipo simples, como a glicose e a sacarose, trazem
uma problematica bastante relevante, eles podem acabar
metabolizando-se rapidamente, o que faz com gue ocorra um pico
de acucar no sangue, podendo trazer problemas indesejaveis na
saude humana como a epidemia de diabetes tipo 2. Estudos
demonstram que o consumo frequente de alimentos e bebidas com
alto teor em acucares simples esta diretamente associado ao
aumento do risco de resisténcia insulinica e ao surgimento de
doencas cronicas. A Organizacao Mundial da Saude (2015) alerta que
“a ingestao elevada de acucares livres esta associada a ma qualidade
da alimentacao, a obesidade e ao risco de desenvolvimento de
doencas nao transmissiveis”. Essa evidéncia reforca a necessidade de
escolhas alimentares conscientes e politicas publicas voltadas para a

reducao desse consumo.

No Brasil, os dados da pesquisa Vigitel (Brasil, Ministério da Saude,
2024) revelam que a obesidade mais que dobrou em 17 anos,

passando de 11,8% em 2006 para 24,3% em 2023 (Grafico 1).



Paralelamente, o excesso de peso também apresentou crescimento
expressivo, saindo de 42,6% em 2006 para 61,4% em 2023, conforme
mostra a série histdrica (Grafico 2). Esses dados revelam mudancas
nos padrdes alimentares e no estilo de vida da populacao,
apontando para impactos diretos na saude publica, reforcando a
urgéncia de politicas de prevencao e promocao da saude, voltadas
para a educacao alimentar, incentivando a pratica de atividades
fisicas e criacao de ambientes que favorecam escolhas mais

equilibradas.

Grafico 1: Série histdrica do percentual de individuos com obesidade
(Brasil, 2006-2023)
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Fonte: BRASIL. Ministério da Saude. Obesidade. Brasilia: Ministério da Saude, 2024.
Disponivel em: https://www.gov.br/saude/pt-br/composicao/svsa/cnie/obesidade. Acesso

em: 21 jan. 2026.

Grafico 2: Série histérica do percentual de individuos com excesso

de peso (Brasil, 2006-2023)
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A Sociedade Brasileira de Diabetes (SBD), reforca ainda que a
qualidade dos carboidratos ingeridos € determinante para o controle
do peso corporal e para a prevencao de complicagdes metabdlicas.
Estratégias como a contagem de carboidratos e a priorizacao de
alimentos ricos em fibras sao recomendadas para reduzir os
impactos negativos do consumo excessivo de agucares simples, a
escolha do tipo certo de carboidrato a ser consumido € essencial

para a saude.

Para que essas diferencas sejam compreendidas e aplicadas no
cotidiano, ha um papel importante a desempenhar: é indispensavel
desenvolver a capacidade de interpretar rétulos alimentares. No
Brasil, a rotulagem nutricional € regulamentada pela Resolucao RDC
n° 429/2020 e pela Instrucdo Normativa n° 75/2020, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Essas normas
estabelecem que os rotulos devem apresentar obrigatoriamente
informacdes como valor energético, quantidade de carboidratos
totais, aguUcares adicionados, proteinas, gorduras totais, saturadas e
trans, fibras alimentares e sédio. Esses elementos sao considerados

obrigatorios e estao ilustrados na Figura 3, que apresenta de forma


https://www.gov.br/saude/pt-br/composicao/svsa/cnie/obesidade

visual a estrutura minima exigida para a correta comunicagao ao

consumidor.

Figura 3: Componentes obrigatdrios da rotulagem nutricional
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Fonte: AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA);
UNIVERSIDADE DE BRASILIA. Manual de orientac&o aos
consumidores: educacao para o consumo saudavel. Brasilia:
Ministério da Saude, ANVISA/UNnB, 2005. Disponivel em:
https://pt.slideshare.net/slideshow/1-
manualdeorientacaosconsumidoresanvisa/48680315. Acesso em:

21jan. 2026.

Além disso, desde outubro de 2022, tornou-se obrigatdria a

rotulagem nutricional frontal, com simbolos de adverténcia para


https://pt.slideshare.net/slideshow/1-manualdeorientaoaosconsumidoresanvisa/48680315
https://pt.slideshare.net/slideshow/1-manualdeorientaoaosconsumidoresanvisa/48680315

produtos com alto teor de agucares, soédio ou gorduras saturadas,
facilitando a leitura critica pelo consumidor (Brasil, 2020). Assim,
uma parte importante da educacao alimentar € a leitura critica e
identificacao de diferentes elementos dos rotulos de produtos
alimenticios, conforme apontam os trabalhos de Silva (2019) e Lima

(2023).

Do ponto de vista educacional, o tema da boa alimentacao
nutricional e dos carboidratos nas escolas ajuda a tornar a ciéncia e a
vida muito mais integradas. A contextualidade e a
interdisciplinaridade sao enfatizadas na BNCC no que diz respeito ao
ensino, que deve, em particular, desenvolver habilidades para
permitir que os estudantes abordem criticamente problemas sociais
e de saude. Nesse sentido, a BNCC destaca que €& necessario
“analisar e utilizar dados e informacdes cientificas para tomar
decisdes conscientes sobre questdes de saude e qualidade de vida”

(Brasil, 2018).

Logo, o conhecimento dos carboidratos, bem como o
desenvolvimento do habito de ler rétulos de alimentos € uma forma
de cidadania, quanto mais estudantes e cidadaos comuns
aprenderem sobre os aspectos cientificos de uma boa nutricao e
como ela funciona, mais criticos serao para fazer boas escolhas,
evitar doengas e manter uma vida saudavel, promovendo a
qualidade de vida. Dentro desta perspectiva, a educagao € um fator
chave para promover o consumo consciente de alimentos, e a
disseminacao de informacdes sobre nutricdao, sustentabilidade e
ética alimentar é fundamental para capacitar os individuos a
tomarem decisdées mais informadas e responsaveis, conforme

destacam Pereira et al. (2020), Machado et al. (2024).



Neste contexto, € importante destacar o papel da Escola como
espaco de promocao da Cidadania e de habitos alimentares
saudaveis. A escola precisa oferecer um ensino de qualidade que
promova a aprendizagem contextualizada e interdisciplinar do
ensino de quimica/biologia/bioquimica, a fim de fornecer a
compreensao das fontes, quantidades, qualidades e das funcdes
que 0s nutrientes exercem nNO NOSSO corpo, gerando assim,
individuos capazes de discernir na hora da escolha dos alimentos

(Soares; Oliveira, 2019).

Diversos estudos tém evidenciado a relevancia da utilizacao dos
rotulos de alimentos como recurso pedagdgico no processo de
ensino-aprendizagem, especialmente no ambito da educacao
alimentar e nutricional. Neves, Guimaraes e Mercon (2009) ressaltam
que a analise e interpretacao da composicao quimica presente nos
rotulos nutricionais pode ser incorporada como estratégia educativa
capaz de aproximar os conteddos de Quimica da realidade dos
estudantes, favorecendo a reflexao critica sobre habitos alimentares
e estimulando escolhas mais conscientes no cotidiano. Os autores
afirmam que “a dificuldade de entendimento dessas informacdes
impede a correta interpretacao dos rotulos” (Neves; Guimaraes;
Mercon, 2009, p. 34), o que reforca a importancia de trabalhar esse
tema em sala de aula para desenvolver autonomia e senso critico

Nnos estudantes.

De modo complementar, Silva (2019) enfatiza que a interpretacao de
rotulos de produtos alimenticios constitui uma pratica de
alfabetizacao cientifica, uma vez que possibilita ao discente
relacionar conceitos de Ciéncias da Natureza com situacdes reais de
consumo, ampliando sua capacidade de analise critica e tomada de

decisao.



Ja Machado et al. (2024) abordam a nova rotulagem de alimentos
como um recurso didatico interdisciplinar, ressaltando seu potencial
para integrar conteddos de Quimica, Biologia e Educac¢cao em Saude,
além de contribuir para a formacao cidada ao estimular reflexdes

sobre nutricao, sustentabilidade e ética alimentar.

Podemos observar que os estudos citados, evidenciam alguns
aspectos relevantes, tais como a tomada de consciéncia por parte do
cidadao critico, o que possibilita uma praxis contextualizada dos
conteudos programaticos, de modo interdisciplinar, em que as
ciéncias dialogam entre si. Com isso, destaca-se a dimensao
quimica, alicercada na composicao estrutural das moléculas e em
suas propriedades quimicas; a dimensao bioldgica, relacionada aos
aspectos fisioldgicos e metabdlicos; e a dimensao fisica, vinculada a
producao, ao consumo € ao balanco energético. Ademais, nao se
pode perder de vista os aspectos historicos da producao dos
alimentos ao longo do tempo, bem como os aspectos socioldgicos,
gue se manifestam nos comportamentos dos individuos, nos
habitos e nos padrées de consumo. Em termos praticos, a tematica
dos carboidratos revela-se capaz de contemplar caracteristicas

proprias de abordagens multi, inter e transdisciplinares.

2.3. Ensino de Quimica e Abordagem de Temas Sociais: O Que
Dizem os Estudos Recentes Sobre a Importancia dos Saberes

Quimicos para o Despertar do Consumo Alimentar Consciente?

O ensino de Quimica, historicamente marcado por uma abordagem
conteudista e descontextualizada, tem sido repensado nas ultimas
décadas a partir de  perspectivas que valorizam a
interdisciplinaridade e a relacao direta com o cotidiano dos

estudantes. Estudos recentes apontam que a Quimica, quando



trabalhada em dialogo com temas sociais, torna-se uma ferramenta
poderosa para a formacao critica e cidada, permitindo que os
estudantes compreendam como o0s conceitos cientificos se
materializam em praticas diarias, como a alimentacdao e o consumo

de produtos industrializados (Santos; Schnetzler, 2010).

Nesse sentido, é fundamental refletir sobre o quanto a populacao
sabe “ler o seu mundo”. Chassot (2003, p. 91) considera a ciéncia
como “uma linguagem; assim, ser alfabetizado cientificamente é
saber ler a linguagem em que estd escrita a natureza. E um
analfabeto cientifico aquele incapaz de uma leitura do universo”.
Essa perspectiva amplia o papel da Quimica no curriculo escolar,
pois Nao se trata apenas de transmitir conteddos, mas de formar
sujeitos capazes de interpretar fendbmenos sociais e naturais,
questionar as estratégias de mercado e compreender como
escolhas alimentares e de consumo impactam sua saude e o

ambiente.

A abordagem CTSA reforca essa necessidade ao propor que o ensino
de Ciéncias esteja voltado para a compreensao das interacdes entre
conhecimento cientifico, desenvolvimento tecnoldégico, impactos
socials e ambientais. Entre as principais caracteristicas da
abordagem CTSA destacam-se:l) a contextualizagao dos conteudos
escolares em situacdes reais e socialmente relevantes; 2) a
interdisciplinaridade, que integra diferentes areas do conhecimento
em torno de problemas comuns; e 3) a formacao critica, que
estimula os estudantes a refletirem sobre os impactos da ciéncia e

da tecnologia na sociedade e no ambiente.

O Movimento Ciéncia-Tecnologia-Sociedade (CTS) tem sua origem

em meados da década de 1970 como uma resposta critica a como o



desenvolvimento tecnoldgico e cientifico vinha sendo concebido,
desvinculado dos seus impactos sociais, ambientais e politicos. Ele
emergiu em um contexto de crescente preocupacao com
problemas ambientais e com a associacao entre avancos cientificos
e tecnoldgicos e a guerra, o que levou a necessidade de repensar a
ideia de progresso como uma sequéncia automatica de
desenvolvimento cientifico, tecnoldégico e econdmico (Santos;

Schnetzler, 1997).

No Brasil, 0o movimento da “Educacao CTS" ganhou forca a partir da
década de 1990, em meio as reformas educacionais que buscavam
alinhar a escola as exigéncias do mercado e as transformacdes
sociais. Um dos marcos iniciais foi a Conferéncia Internacional
Ensino de Ciéncias para o Século XXI: ACT - Alfabetizacdo em Ciéncia
e Tecnologia, realizada em Brasilia em 1990, que trouxe a tona a
necessidade de integrar ciéncia, tecnologia e sociedade no ensino

de Ciéncias (Santos, 2008).

As primeiras pesquisas que evidenciam a repercussao do
movimento CTS no campo educacional brasileiro surgiram nesse
periodo, consolidando uma nova linha de investigacao voltada para
a critica a neutralidade da ciéncia e da tecnologia (Santos;

Schnetzler, 1997).

O avanco da “Educacao CTS"” no pais esteve diretamente relacionado
as reformas curriculares da década de 1990, especialmente apods a
promulgacao da Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional
(LDB, 1996) e dos Parametros Curriculares Nacionais (PCN). Esses
documentos reforcaram a ideia de que a educacao cientifica deveria

preparar os estudantes para lidar com as inovacdes tecnoldgicas e



com as demandas produtivas da sociedade contemporanea

(Nascimento; Fernandes; Mendoncga, 2010).

Esse processo acabou privilegiando aspectos metodoldgicos, isto €,
como ensinar a partir das relacdes CTS em detrimento de reflexdes
mais profundas sobre os objetivos da educacao e seu papel na
formacao critica dos sujeitos. Apesar dessas tensdes, a “Educacao
CTS" consolidou-se como uma das principais linhas de pesquisa em
ensino de Ciéncias no Brasil, com significativa expansao da

producao académica a partir dos anos 2000 (Chrispino et al., 2013).

Essa abordagem valoriza a tomada de decisao informada,
capacitando os individuos a avaliarem dados cientificos e
tecnoldgicos para escolhas conscientes em seu cotidiano. Para
Aikenhead (1994), o ensino de ciéncias na perspectiva CTS deve
integrar conteudo cientifico ao contexto social e tecnolégico dos
estudantes, favorecendo sua capacidade de tomar decisdes

informadas sobre questdes que envolvem ciéncia e tecnologia.

No campo da alimentacao, diversos trabalhos tém explorado a
abordagem CTSA (Ciéncia, Tecnologia, Sociedade e Meio Ambiente)
como recurso pedagogico. Araujo (2018) desenvolveu uma SD sobre
alimentacao saudavel, utilizando a tematica como eixo integrador
para discutir ciéncia, tecnologia e sociedade no Ensino

Fundamental.

Um outro trabalho proposto por Costa e Lacerda (2025) investigou
como a alimentacao pode ser trabalhada na Educacao Infantil e no
Ensino Fundamental |, destacando-a como direito humano e como
eixo formativo para a cidadania. Ja Pinheiro et al. (2022) aplicaram a

abordagem CTSA em cursos superiores de Ciéncia e Tecnhologia de



Alimentos, articulando problematizacao e interdisciplinaridade para
formar profissionais criticos e conscientes dos impactos sociais e

ambientais relacionados a producao e ao consumo de alimentos.

Esses estudos mostram que, quando a abordagem CTSA é aplicada
ao tema da alimentacao, os estudantes passam a enxergar além dos
nutrientes e conceitos cientificos. Eles comecam a perceber como
cada escolha alimentar esta ligada a questdes sociais, econdmicas e
ambientais que fazem parte do seu dia a dia. Assim, o ensino de
ciéncias deixa de ser algo distante e abstrato e se transforma em
uma experiéncia viva, que conecta o conhecimento escolar as
situacdes reais, tornando o processo educativo mais significativo e

transformador.

Essa perspectiva dialoga diretamente com a BNCC, a qual destaca
gue o ensino de Ciéncias da Natureza deve promover competéncias
gue possibilitem ao estudante interpretar fendbmenos e tomar
decisbes fundamentadas em conhecimento cientifico. Neste
paradigma, remete compreender a Quimica com relevancia nao
apenas como disciplina escolar, mas como saber que contribui para
a leitura critica da realidade, favorecendo escolhas conscientes em
temas como alimentacao, saude e sustentabilidade. Conforme a
BNCC, “o ensino de Ciéncias da Natureza deve possibilitar ao
estudante interpretar fendbmenos e tomar decisdes fundamentadas

em conhecimento cientifico” (Brasil, 2018, p. 321).

A alimentacao configura-se como tema social relevante, capaz de
aproximar os conteudos quimicos da vida cotidiana e de estimular
reflexdes sobre saude, qualidade de vida e sustentabilidade,

conforme apontam Zanuzzo, Locatelli e Mistura (2022), ao



defenderem que o ensino de Quimica, quando articulado a tematica

alimentar, favorece a formacao critica e cidada dos estudantes.

A analise de rotulos alimentares, aliada ao estudo das biomoléculas,
especialmente os carboidratos, favorece o desenvolvimento de
competéncias relacionadas ao consumo consciente. Ao
compreender a composicao quimica dos alimentos e suas
implicacdes nutricionais, 0os estudantes passam a reconhecer a

importancia de escolhas alimentares equilibradas e responsaveis.

Macédo (2021) destaca que a leitura e interpretacao de roétulos de
alimentos constitui uma estratégia pedagogica capaz de aproximar
0s conteudos cientificos da realidade dos estudantes, estimulando

escolhas alimentares mais conscientes.

De acordo com Santos e Schnetzler (1996), o ensino de Quimica deve
assumir a funcao de desenvolver nos estudantes a capacidade
critica de tomar decisbes, o que implica vincular os conteudos
trabalhados ao contexto social em que estao inseridos, favorecendo
uma formacao voltada para a cidadania. Logo, a leitura critica dos
rotulos alimentares torna-se uma pratica pedagogica que aproxima

teoria e pratica.

Segundo Machado e Mortimer (2007),



[..] aula de Quimica é muito mais do que um tempo
durante o qual o professor vai se dedicar a ensinar
Quimica e os alunos a aprenderem alguns conceitos e
a desenvolverem algumas habilidades. E espaco de
constru¢do do pensamento quimico e de
(re)elaboracées de visbes do mundo, e nesse sentido,
€ espaco de constituicdo de sujeitos que assumem
perspectivas, visées e posicées nesse mundo

(Machado; Mortimer, 2007, p. 24).

Assim, os saberes quimicos, quando articulados a questdes sociais,
assumem papel central na formacao de uma consciéncia alimentar
critica. O ensino de Quimica, ao abordar a alimentacao e o conteudo
de carboidratos como um tema socialmente relevante, contribui nao
apenas para o aprendizado dos conteddos disciplinares, mas
também para a construcao de valores e atitudes voltados ao
consumo responsavel, a saude e a qualidade de vida, dialogando
com a concepcao freireana de educacao, na qual o conhecimento
deve estar vinculado a realidade concreta dos educandos e
orientado para a transformacao social, de modo que os conteudos
escolares se tornem instrumentos de leitura critica do mundo e de

tomada de decisdes responsaveis (Freire, 1996).

2.4. Carboidratos Como Conteudo Quimico

O estudo das biomoléculas ganha muito mais sentido quando se
conecta diretamente com a educacao alimentar e nutricional. Assim,
0os estudantes conseguem perceber, na pratica, como o0s

carboidratos atuam no nosso corpo. Seguindo a perspectiva CTSA



apresentada por Santos (2007), essa integracao € fundamental para
gue a Quimica deixe de ser vista apenas como algo mecanico e
distante e passe a contribuir para escolhas conscientes no dia a dia.
Uma estratégia interessante é trabalhar com a analise de rétulos de
alimentos, aproximando o conteudo cientifico da realidade social e

ambiental dos estudantes.

Os carboidratos, representam a classe de biomoléculas mais
abundante no planeta, constituindo a principal fonte de suprimento
energético para a maioria das células nao fotossintéticas por meio
de sua oxidacao. Quimicamente, sao formados, principalmente, por
atomos de carbono, hidrogénio e oxigénio. Alguns podem possuir
outros tipos de atomos em suas moléculas, como atomos de
nitrogénio, fosforo ou enxofre. Sao definidos como poliidroxialdeidos
ou poliidroxicetonas (ou substancias que liberam tais compostos por
hidrolise), sendo também conhecidos como hidratos de carbono,
glicidios, sacarideos ou, de forma mais simples, acucares,
designacao esta derivada da formula geral (CH,O)n apresentada

pela maioria dessas moléculas (Francisco Junior, 2008).

Na formula geral dos carboidratos, o “n” € um numero inteiro maior
ou igual a trés e indica quantos atomos de carbono existem na
molécula, como cada carbono vem acompanhado de dois
hidrogénios e um oxigénio, o valor de “n” determina o tamanho da
molécula, mostrando quantas vezes o bloco basico (CH,O) se repete,
definindo o tipo de carboidrato e suas propriedades (Nelson; Cox,

2014).

Possuem associacdes com as funcdes alcool, cetona e aldeido,
constituindo moléculas com funcdes mistas, considerados

substancias alifaticas como as poli-hidroxiladas, que sao compostos



organicos de cadeia aberta ou fechada que apresentam multiplos
grupos hidroxila (-OH) ligados a carbonos saturados e por nao
possuirem anéis aromaticos, sao classificadas como alifaticas.

(Francisco Junior, 2008).

Os carboidratos podem ser classificados como aldoses, ou seja,
compostos que apresentam os grupos funcionais aldeido e alcool,
Oou como cetoses, que sao compostos que apresentam 0Ss grupos

funcionais cetona e alcool (Figura 4) (Morrison; Boyd, 2011).

Figura 4: |dentificacdo dos seus grupos funcionais da Clicose e

Frutose.
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Fonte: Elaboracdo prépria, com uso de imagens do Canva (2026).

Em relacdao a classificacao dos carboidratos, os mesmos sao
agrupados com base no numero de unidades de acucar, sendo
classificados de acordo com o tamanho de sua cadeia carbdnica em
monossacarideos, dissacarideos, oligossacarideos e polissacarideos

(Corsino, 2009).



Os monossacarideos, também chamados de acucares simples, sao
formados por uma Uunica unidade de poliidroxialdeido ou
poliidroxicetona, e representam a unidade basica dos carboidratos,
por isso nao sofrem hidrolise, em sua estrutura apresentam de 3a 7
carbonos, dividem-se em aldoses, como a Glicose (acucar no
sangue) e a Galactose e Cetoses como a Frutose (agucar natural das
frutas), conforme ilustrado na (Figura 5). A glicose é utilizada
diretamente como fonte de energia pelas células, ja a frutose e
galactose sao metabolizadas principalmente no figado, mas de
maneiras diferentes: a frutose é convertida em intermediarios da
glicolise, podendo ser utilizada para geracao de energia sem
necessariamente se transformar em glicose. Por outro lado, a
galactose € convertida em glicose na forma de (glicose-1-fosfato)
antes de ser aproveitada energeticamente. (Berg; Tymoczko; Stryer,

2015).

Figura 5: Exemplo dos principais monossacarideos.
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Fonte: Elaboragao propria, com uso de imagens do Canva (2026).

Os grupos funcionais podem reagir entre si dentro da mesma
molécula. Como os carboidratos apresentam uma funcao
carbonilica e diversos grupos hidroxila (-OH), ocorre naturalmente a
reacao de uma dessas hidroxilas com a carbonila, resultando na

formacao de um hemiacetal (ou hemicetal). Quando isso acontece, a



molécula "fecha" formando um anel aliciclico, fendmeno conhecido

como ciclizagcao (Barbosa, 2011) (Figura 6).

Figura 6: Ciclizacdo da glicose com formacao de hemiacetal ciclico.
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Fonte: BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introducao a quimica

organica. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011, p.270.

Em solucao aquosa, monossacarideos como a glicose nao
permanecem predominantemente em sua forma aberta, ao
contrario, sofrem uma reacao intramolecular de adicao nucleofilica,
na qual uma hidroxila da propria molécula ataca o grupo carbonila,
esse processo origina estruturas ciclicas do tipo hemiacetal (quando
a carbonila €& aldeidica) ou hemicetal (quando a carbonila é
cetdnica), esse processo resulta na formacao de estruturas ciclicas
estaveis (Figura 7), geralmente de cinco ou seis mMmembros,
conhecidas como formas furanose ou piranose. A estabilidade
dessas conformacgdes explica por que, em condicdes fisiologicas, a
glicose e outros acgucares se encontram majoritariamente em

formas ciclicas (Voet; Voet, 2013).

Figura 7: Reacao de formacdo de um (a) Hemiacetal (b) Hemicetal.
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Fonte: VOET, Donald; VOET, Judith G. Bioquimica. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2013, p. 361.

Os andmeros sao acucares que se diferenciam apenas pela
configuracao de um carbono especial: o chamado carbono
anomeérico. Esse carbono, que antes era o carbono carbonilico na
forma de cadeia aberta, passa a se ligar a dois atomos de oxigénio
quando a molécula assume sua forma ciclica. A posicao espacial da
hidroxila ligada a esse carbono da origem as duas possiveis formas,
conhecidas como andmeros a e [ (Figura 8). Essa diferenca
aparentemente sutil €, na verdade, estruturalmente muito relevante,
pois determina o tipo de ligacao glicosidica que os acuUcares podem
estabelecer e, consequentemente, influencia diretamente as

propriedades quimicas e bioldgicas dos carboidratos (Bruice, 2006).

Figura 8: Formacdo das formas a-D-glicose e B-D-glicose a partir da

forma aberta.
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Fonte: BRUICE, P. Y. Quimica Organica, v.2, 4°. Ed., 2006, p. 348.

E justamente essa variacdo que explica a enorme diversidade
estrutural e funcional dos acucares, desde o amido que serve de
reserva energética nos vegetais, até a celulose que da firmeza as
plantas. Sendo um processo importante, pois, € assim que a glicose,
O acucar do nosso dia a dia, costuma existir dentro de nds, além de
permitir que os carboidratos formem estruturas maiores e mais
organizadas, como o amido do arroz e da batata ou a celulose que
da firmeza as plantas, garante também que esses acucares possam
ser usados como energia ou como material de construcao para o

organismo (Marzzoco; Torres, 2015).

Os dissacarideos, por sua vez, sao carboidratos formados pela uniao
de dois monossacarideos ligados por ligacdes glicosidicas, as quais
ocorrem entre o carbono anomérico de um acgucar € o grupo
hidroxila de outro, com liberagao de uma molécula de agua (Figura
9). Esse tipo de ligacao é fundamental para a formacao de
dissacarideos, como a sacarose, lactose e maltose, conforme
(Quadro 1) e de polissacarideos, como o amido e a celulose, sendo a
configuracao da ligacao glicosidica (a ou B) uma influéncia nas
propriedades estruturais e funcionais dos carboidratos (Corsino,

2009).

Quadro 1: Composicao e fonte dos principais dissacarideos



DISSACARIDEO COMPOSICAO FONTE
MALTOSE GLICOSE + GLICOSE CEREAIS
SACAROSE GLICOSE + FRUTOSE CANA-DE-ACUCAR
LACTOSE GLICOSE + GALACTOSE LEITE

Fonte: Autoria propria (2026).

Figura 9: Reacao de formacao da Sacarose, Lactose e Maltose.
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Fonte: Elaboracao propria, com uso de imagens do Canva (2026).

Os oligossacarideos sao carboidratos constituidos pela uniao de um
numero reduzido de monossacarideos, geralmente entre trés e dez
unidades, ligados entre si por ligacdes glicosidicas. A estrutura
dessas moléculas, como a encontrada na rafinose, formada por
glicose, frutose e galactose, encontrada em leguminosas como o
feijao, desafia o sistema digestdério humano, que carece de enzimas
especificas para romper certas ligacdes entre as unidades de
monossacarideos. A rafinose chega ao intestino grosso, onde é
fermentada pelas bactérias, processo que resulta na producao de

gases. Esse oligossacarideo possui relevancia nutricional e



fisiologica, pois esta associado a processos de fermentacao intestinal

e a producao de gases durante a digestao (Bras, 2015) (Figura 10a).

Figura 10a: Representacdo estrutural do oligossacarideo presente no

feijao (Rafinose).
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Fonte: Elaboracdo prépria, com uso de imagens do Canva (2026).

Esses compostos podem ser encontrados livres ou associados a
proteinas e lipidios, formando glicoproteinas e glicolipidios, que
desempenham papéis importantes no reconhecimento celular, na
adesdao entre células e na sinalizacao bioldgica. Além disso, a
diversidade estrutural dos oligossacarideos esta relacionada a
variedade de monossacarideos envolvidos, ao tipo de ligacao
glicosidica e a sequéncia dessas unidades, fatores que influenciam

diretamente suas funcdes bioldgicas (Berg; Tymoczko; Stryer, 2015).

Os polissacarideos podem ser definidos como polimeros naturais
formados por longas cadeias de monossacarideos unidos por
ligacdes glicosidicas. Essas cadeias podem ser retas ou ramificadas,
dependendo dos tipos de carboidratos envolvidos e das ligacdes que
0s conectam. Eles tém funcdes muito variadas: o amido, composto
por duas fracdes distintas: a amilose, de estrutura linear (Figura 10.a),

e a amilopectina, de estrutura altamente ramificada, (Figura 10.b)



presente em alimentos como arroz, batata e cereais, € a principal
fonte de energia da nossa dieta; o glicogénio, conhecido como
‘amido animal”, € a forma como armazenamos glicose no figado e
Nnos musculos; a celulose, encontrada nas plantas, da firmeza as suas
estruturas e, para nos, funciona como fibra alimentar; ja a inulina,
feita de frutose, é usada por algumas plantas para guardar energia,
mas nao ¢é digerida pelo corpo humano. Outros exemplos
importantes sao a quitina, que forma o exoesqueleto de insetos e
crustaceos, e a pectina, presente nas frutas e usada para dar
consisténcia a alimentos. Em resumo, os polissacarideos sao
moléculas versateis que podem servir como energia, reserva ou

estrutura, dependendo de onde se encontram (Rodwell et al,, 2017).

Figura 10b: Estrutura molecular do amido: representacdo da

amilopectina (A) e da amilose (B).
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Fonte: Baesso-Levay, L. Apostila ilustrativa de bioquimica. Departamento
de Ciéncias Fisiolégicas — UEL.

Fonte: BAESSO-LEVAY, L. Apostila ilustrativa de bioquimica.
Departamento de Ciéncias Fisiologicas, Universidade Estadual de

Londrina (UEL), s.d. Disponivel em: Slideshare.

A celulose, embora também seja um polimero de glicose, exerce
funcao estritamente  estrutural, constituindo o  principal
componente da parede celular vegetal e garantindo a rigidez e
sustentacao das plantas. Segundo Marzzoco e Torres (2015), a

conformacao mais estavel da celulose ocorre quando cada unidade



da cadeia se encontra rotacionada em 180° em relacao as vizinhas,
resultando em uma estrutura linear e estendida, diferindo das
formas helicoidais encontradas no amido (Figura T11). Nessa
disposicao, os grupos hidroxila permanecem disponiveis para a
formacao de uma rede densa de ligagdes de hidrogénio intra e
intercadeias, o que favorece a constituicao de fibras
supramoleculares altamente estaveis e resistentes a tensao. Essa
arquitetura molecular robusta justifica a ampla utilizacao da celulose
ao longo da histéria na producao de materiais como papiro, papel,
viscose e outros produtos de alta relevancia tecnoldgica (Marzzoco;

Torres, 2015).

Figura 11: Estrutura da Celulose
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Fonte: BRUICE, P. Y. Quimica Organica, v.2, 4°. Ed., 2006, pg.361/
SOLOMONS, T. W. G; FRYHLE, C. B. Quimica Organica, v.2, 9° Ed.,
2009, p. 352.

O glicogénio € a principal forma de armazenamento de energia nos

animais e também estda presente em fungos. Sua estrutura se



assemelha com a da amilopectina, mas possui ramificacdes mais
frequentes, formadas por ligacdes especificas entre as moléculas de
glicose. Essa organizacao confere maior compactacao em relacao ao
amido e permite que a glicose seja liberada de maneira rapida
sempre que o organismo precisa de energia. Essa conformacao
altamente ramificada torna o metabolismo mais eficiente,
permitindo que o organismo acesse prontamente suas reservas
energéticas. No corpo, o glicogénio é armazenado na forma de
granulos insoluveis no citoplasma, especialmente no figado e nos
musculos esqueléticos, onde se associa a enzimas que atuam sobre
as extremidades nao redutoras, assegurando o suprimento de

energia conforme as demandas fisioldgicas (Motta,2005).

Figura 12: Estrutura do Glicogénio
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Compreender a estrutura e a digestibilidade dos polissacarideos é
essencial para relacionar quimica e nutricao, favorecendo escolhas
alimentares conscientes. Os carboidratos podem ainda ser
classificados em “simples” e “complexos”, de acordo com sua
estrutura quimica. Os carboidratos do tipo simples, como
monossacarideos e dissacarideos, sao rapidamente absorvidos e
fornecem energia imediata, mas podem provocar picos de glicose
Nno sangue. Ja os carboidratos do tipo complexos, como

oligossacarideos e polissacarideos, possuem cadeias maiores e sao



digeridos mais lentamente, proporcionando energia sustentada e

favorecendo a saciedade (Berg; Tymoczko; Stryer, 2015).

Essa distincao € fundamental ndao apenas para a compreensao da
fisiologia humana, mas também para o desenvolvimento de
produtos alimenticios que buscam atender demandas especificas
de consumo, especialmente na industria de alimentos, onde
diferentes formas de carboidratos sao manipuladas para atender as
demandas de textura, sabor e conservacao dos produtos (Scagliusi;
Machado; Torres, 2005).

De acordo com Marquez (2007), o acucar invertido € obtido pela
hidrolise da sacarose, resultando em glicose e frutose. Essa
transformacao confere maior poder adocante e melhor retencao de
umidade, trazendo mais maciez, e sendo amplamente utilizado em
produtos como balas, sorvetes e bebidas, justamente por modificar a
formma como os carboidratos se apresentam e sao absorvidos pelo

organismo (Figura 13).

Figura 13: Reacdao de hidrdlise da sacarose - formacdo do acucar

invertido.
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Fonte: Elaboracao prépria, com uso de imagens do Canva (2026).

Com base no estudo de Scagliusi, Machado e Torres (2005), observa-

se que a industria de alimentos tem utilizado estratégias de



marketing nutricional como forma de diferenciacao de produtos,
destacando atributos relacionados ao teor de carboidratos e ao valor
energeético. Essa pratica conecta-se diretamente as classificacdes de
alimentos light, diet e zero, uma vez que tais categorias sao
amplamente exploradas nas campanhas publicitarias e nos rotulos
como instrumentos de persuasao e de comunicagao com o

consumidor.

A veiculacdo de informacgdes nutricionais, especialmente sobre
acucares e calorias, nao apenas atende as regulamentacdes
vigentes, mas também atua como ferramenta de marketing capaz
de influenciar escolhas alimentares, reforcando a percepcao de que
a composicao quimica dos carboidratos possui implicacdes praticas
tanto na saude quanto na competitividade do setor alimenticio

(Scagliusi; Machado; Torres, 2005).

Nesse cenario, em que 0s carboidratos se apresentamm como
nutrientes fundamentais para o metabolismo energético e para a
formulacao de alimentos, torna-se relevante destacar como a
industria alimenticia utiliza diferentes classificacdes nutricionais para
atender as demandas do consumidor. As categorias /ight, diet e zero
estao diretamente relacionadas ao teor de carboidratos e a forma
como estes impactam a saude e o consumo. Os produtos light
apresentam reducao minima de 25% em algum nutriente, como
calorias ou acucares, em comparacao a versao tradicional. Ja os
produtos diet sao elaborados com a exclusao total de determinado
componente, geralmente o acucar, embora possam manter ou até
elevar a quantidade de outros nutrientes, como gorduras. Por sua
vez, os produtos zero indicam auséncia de um nutriente especifico,
como acucares ou sodio, sendo muitas vezes confundidos com os

diet, mas possuindo regulamentacao propria. Dessa forma, observa-



se que a composicao quimica dos carboidratos nao apenas
influencia aspectos fisioldégicos, mas também constitui elemento
estratégico na diferenciacdo e comercializacao de alimentos

industrializados (Brasil, 2012; Corsino, 2009).

Assim, tanto o uso do acucar invertido quanto a categorizagcao de
alimentos em light, diet e zero demonstram como os carboidratos
podem ser manipulados e apresentados de diferentes formas nos
rotulos, influenciando diretamente a percepcao do consumidor e o

impacto metabdlico desses produtos (Brasil, 2012).

Diante da analise realizada, observa-se que o0s carboidratos
constituem uma das principais classes de biomoléculas,
desempenhando funcdes essenciais e a compreensao de sua
composicao quimica abrange desde 0os monossacarideos mais
simples até os polissacarideos complexos, permitindo relacionar
diretamente suas propriedades fisico-quimicas com os efeitos
fisiologicos no organismo. Além disso, o estudo das ligagoes
glicosidicas e das diferentes formas de organizacao molecular
evidencia como pequenas variacdes estruturais podem determinar
caracteristicas como solubilidade, digestibilidade e funcao bioldgica

(Motta, 2005).

Assim, ao abordar os carboidratos como conteddo quimico, torna-se
possivel estabelecer conexdes entre a ciéncia basica e suas
aplicacdes praticas, seja na nutricao, na industria alimenticia ou na
saude. Essa perspectiva reforca a importancia de compreender nao
apenas o papel dos carboidratos como fonte de energia, mas
também sua relevancia na formacao de estruturas bioldgicas e na
regulacao de processos metabdlicos. De forma complementar,

relacionar esse conhecimento aos roétulos alimentares amplia a



capacidade critica dos estudantes, permitindo interpretar
corretamente a presenca e a quantidade de carboidratos nos
alimentos e, assim, tomar decisdées mais conscientes em relacao a

sua dieta diaria (Neves; Guimaraes; Mercon, 2009).

3. METODOLOGIA

Neste trabalho optou-se por uma pesquisa de abordagem
qualitativa, com enfoque descritivo, uma vez que busca
compreender e analisar praticas pedagdgicas e seus efeitos no

processo de aprendizagem.

Segundo Gil (2008), a pesquisa qualitativa é adequada quando se
pretende aprofundar a compreensao de fendmenos sociais,
permitindo captar significados, valores e percepcdes que nao
podem ser reduzidos a dados numeéricos. De forma complementar,
Marconi e Lakatos (2003) destacam que a abordagem descritiva
possibilita observar, registrar e analisar fatos sem manipula-los,
fornecendo subsidios para interpretacdées mais consistentes sobre os
processos educativos. Dessa maneira, a escolha metodoldgica
fundamenta-se na necessidade de compreender a realidade

pedagdgica em sua complexidade, articulando teoria e pratica.

A metodologia adotada neste trabalho foi a SD, fundamenta-se no
conceito de sequéncia didatica de Zabala (1998), sendo
compreendida como um conjunto organizado de atividades
intencionais, com objetivos definidos, que orientam o processo de
ensino-aprendizagem de forma clara e progressiva. Nossa opcao por
essa pratica ¢é justificada em diferentes estudos que ja
demonstraram a eficacia de sequéncias didaticas voltadas ao ensino

de biomoléculas, como o trabalho de Capaz, Corte e Muscardi (2022)



que propds uma abordagem investigativa para o ensino de
biomoléculas no Ensino Médio; de forma complementar, destaca-se
a pesquisa realizada por Silveira (2024), que desenvolveu e aplicou
uma SD tendo a alimentacao saudavel como tema gerador. A
proposta buscou relacionar os conteudos de carboidratos, lipideos e
proteinas ao cotidiano dos estudantes, favorecendo a compreensao

sobre os nutrientes e seus beneficios para a saude.

Essa proposta oferece aos estudantes diferentes chances de
aprender coisas novas €, a0 mesmo tempo, dao aos professores
varias formas de acompanhar como esse aprendizado acontece,
podendo intervir e avaliar o processo de construcao do
conhecimento. Essa organizacao favorece a construcao gradual de
Nnovos saberes, considerando os conhecimentos prévios dos
estudantes e reduzindo a fragmentacdao dos conteudos,
especialmente no ensino de Quimica, em consonancia com o0s
principios de contextualizacao e interdisciplinaridade defendidos

pela Base Nacional Comum Curricular (Brasil, 2018).

A pesquisa foi realizada em duas turmas do 3° ano do Ensino Médio
integrado do IFPE, campus Ipojuca. Nessa série, os estudantes ja
percorreram os componentes curriculares de Ciéncias da Natureza e
Matematica, o que lhes confere maior maturidade conceitual para
compreender conteudos de Quimica relacionados as biomoléculas
e, especificamente, aos carboidratos. Contudo, é fundamental que
tais conteudos nao sejam apresentados apenas de forma tecnicista
e descolada da realidade, mas sim introduzidos a partir de uma
abordagem contextualizada, que evidencie sua relevancia no
cotidiano. A perspectiva CTSA (Ciéncia, Tecnologia, Sociedade e
Ambiente) possibilita que os conhecimentos de Quimica Organica

sejam Inicialmente trabalhados em situacdes concretas e



socialmente significativas, despertando um maior interesse e
engajamento dos estudantes. Assim, a BNCC enfatiza que o Ensino
Médio deve articular conhecimentos cientificos com situacdes do
cotidiano, favorecendo nao apenas compreensao conceitual mas

também a formacao critica e cidada.

Nesse sentido, trabalhar com estudantes do Ultimo ano possibilita
explorar de forma mais aprofundada a leitura de rotulos alimentares
e 0 CONsSUMo consciente, pois eles ja possuem repertoério prévio que
permite relacionar conceitos quimicos as praticas sociais e culturais.
A escolha também se alinha ao eixo de contextualizagao e
interdisciplinaridade  previsto na BNCC, que orienta o
desenvolvimento de competéncias voltadas para a tomada de

decisbes informadas e responsaveis.

Vale ressaltar que o tema biomoléculas € um conteudo recorrente e
obrigatdrio nas matrizes de avaliacao de acesso ao ensino superior,
como o SSA 3 da Universidade de Pernambuco (UPE). Dessa forma,
trabalhar esse tema no terceiro ano auxilia os estudantes na revisao
e consolidacao de conhecimentos exigidos nesses processos
seletivos, unindo de forma estratégica a necessidade académica
(focada na aprovacao) a formacao cidada voltada para o consumo
consciente. Assim, a opcao metodoldgica por turmas do terceiro ano
Nnao apenas garante maior consisténcia na abordagem dos
conteudos, mas também atende ao principio da BNCC de promover
aprendizagens significativas e contextualizadas, em consonancia

com o0s objetivos de formacao integral e critica do estudante.

A amostra contemplou duas turmas distintas, ambas inseridas no

modelo de ensino integrado, que associa a formacao geral do Ensino



Médio a formacao técnica profissional, as quais foram denominadas

turmas Ol e 02.

e Turma Ol. composta por 13 estudantes, representando um

grupo menaor.

e Turma 02: formada por 23 estudantes, configurando o grupo

Mmais nuMmeroso da pesquisa.

No total, participaram 36 estudantes, distribuidos entre as duas
areas de formacao técnica. Com isso, a SD foi desenvolvida em duas
aulas de 50 minutos cada, no contexto da disciplina de Quimica,
tendo como tema central “Carboidratos nos rétulos de alimentos:
uma abordagem quimica para 0 consumo consciente”, organizada

de acordo com o Quadro 2.

Quadro 2: Sequéncia didatica estruturada em duas aulas sobre
interpretacao de rotulos alimentares e conceitos de carboidratos,
contemplando etapas de diagndstico inicial, atividades de reflexao

critica, estudo tedrico e diagnostico final

Aula 01
Etapa Atividade Objetivo Tempo
Estimado

1 Aplicacao do Pré- Levantar 10 min

Questionario conhecimentos

prévios dos
estudantes sobre
carboidratos e
rotulos alimentares.

2 Missao Consumidor Estimular reflexao 20 min

Consciente (leitura e Critica sobre
consumo alimentar



discussao de
reportagens)

3 Discussao orientada -
“Por que devemos nos
importar com o que
comemos?”

4 Conceitos sobre rotulos
de alimentos — analise
das tabelas nutricionais
presentes no material
(porcao, %VD, lista de
ingredientes)

e impacto das
escolhas.

Relacionar as
reportagens com a
realidade dos
estudantes e
introduzir a
importancia da
leitura de rétulos.

Ensinar a
interpretar
informacdes
obrigatodrias e
identificar
carboidratos nos

rotulos.
Aula 02
Etapa Atividade Objetivo
5 Conceitos sobre Compreender a
nutrientes com foco guimica dos
em carboidratos carboidratos e sua
relacdo com saude
e consumo.
6 Atividade pratica - Identificar
comparagao de rotulos diferencas entre
(exemplo do material: carboidratos
alimento Acom 22 g simples e
de agucares vs complexos e
alimento B com fibras discutir impacto
e menos agucares). nutricional.
7 Quiz no Kahoot!sobre Fixar conteddos de

carboidratos (qQuestbes
baseadas no material:
funcdes, classificacao,
diferenca entre
diet/light/zero, etc.)

forma lddica e
interativa.

10 min

10 min

Tempo
Estimado

20 min

10 min

10 min



8 Aplicacao do Pos- Verificar evolucao 10 min
Questionario do aprendizado e
comparar com o
pré-questionario.

Fonte: Autoria propria (20206).

3.1. Aula 1 - Diagnéstico e Sensibilizacao

Na primeira aula, para conhecer as concepc¢des iniciais dos
estudantes, solicitamos que eles respondessem a um pré-
questionario no Formularios Google por meio de QR code, cujo
objetivo foi identificar os conhecimentos prévios sobre carboidratos,
rotulos alimentares e habitos de consumo. A escolha por esse
recurso se justifica tanto pela praticidade e acessibilidade quanto
pelo favorecimento da coleta organizada de dados, permitindo que

os estudantes respondessem de forma rapida e autbnoma.

O pré-questionario foi elaborado com questdes abertas e fechadas,
possibilitando a analise qualitativa das percepcdes individuais e a
obtencao de informacdes quantitativas sobre praticas cotidianas de
alimentacao. Nesse contexto, o instrumento funcionou como
diagnodstico inicial, fornecendo subsidios para o planejamento das
atividades subsequentes da SD e permitindo avaliar a evolucao
conceitual dos estudantes ao longo do processo de ensino-

aprendizagem.

Em seguida, foi realizada a atividade denominada “Missao
Consumidor Consciente”. A atividade propunha gque os estudantes
lessem reportagens abordando temas cujos titulos eram: 1)
“Produtos Zero Acucar Podem Conter Altos Teores de Carboidratos”;

2) “Brasileiros Consomem Mais Acucar do que o Recomendado pela



OMS"; 3) “Campanha Reforca Orientacao sobre Rotulagem de
Alimentos”; 4) “Carboidrato Pode Ser Aliado em Dietas Saudaveis e
Equilibradas”, e 5) “Nova Diretriz Alimentar dos EUA Recomenda

Consumo de Proteinas e Reducao dos Processados”.

Os debates recentes sobre alimentacao e saude tém destacado a
relevancia dos carboidratos e a forma como sao apresentados nos
rotulos dos alimentos, evidenciando a necessidade de uma leitura
critica e consciente por parte dos consumidores. Noticias como a de
que “Produtos Zero Acucar Podem Conter Altos Teores de
Carboidratos” revelam a importancia de compreender a composicao
guimica dos alimentos, uma vez que a auséncia de sacarose nao
significa necessariamente baixo teor de carboidratos totais, podendo

induzir a escolhas equivocadas.

Da mesma forma, a constatacao “Brasileiros Consomem Mais Acucar
do que o Recomendado pela OMS” reforca a dimensao social e de
saude publica do tema, apontando o impacto direto do consumo
excessivo de acgucares simples na prevaléncia de doencgas croénicas
Nnao transmissiveis. Nesse contexto, iniciativas como a “Campanha
que Reforca Orientacao sobre Rotulagem de Alimentos” evidenciam
a necessidade de politicas educativas e regulatorias que auxiliem a
populacao na interpretacdao adequada das informacdes nutricionais,
em consonancia com a proposta de uma abordagem quimica

aplicada ao cotidiano.

Além disso, a noticia “Carboidrato Pode Ser Aliado em Dietas
Saudaveis e Equilibradas” evidencia que nao se trata apenas de
eliminar esse macronutriente, mas de compreender suas diferentes
formas e funcdes, distinguindo entre carboidratos simples e

complexos e reconhecendo seu papel essencial como fonte de



energia. Por fim, a “Nova Diretriz Alimentar dos EUA que
Recomenda Consumo de Proteinas e Reducao dos Processados”
dialoga com tendéncias internacionais que buscam minimizar o
impacto dos alimentos ultraprocessados, ricos em acucares e
carboidratos refinados, e promover escolhas mais naturais e

equilibradas.

Para potencializar as atividades, os estudantes foram divididos em
grupos, permanecendo organizados dessa forma para a etapa
seguinte. Os atores foram convidados, apods a leitura do texto em
grupo, a exporem de forma resumida a problematica do seu texto,
cruzando com as ideias das diferentes tematicas contidas nas
reportagens para resgatar a dimensao da problematica ao contexto

social (Figura 14).

Figura 14: Atividade: Missao consumidor consciente.

Fonte: Autoria prépria, 2026.

A leitura e discussao dessas reportagens possibilitou o
desenvolvimento de uma postura critica frente as estratégias de

marketing nos alimentos e a importancia da leitura de rétulos. Além



disso, ndao se pode perder de vista que a escolha das reportagens
funcionou como um recurso motivador para desencadear a
contextualizacdao da tematica, permitindo contextualizar o tema em

um meio de ampla circulacao, como a imprensa formal.

A etapa seguinte consistiu na apresentacao dos conceitos basicos
sobre rotulos alimentares, utilizando exemplos presentes no
material (tabelas nutricionais, lista de ingredientes, valores diarios de
referéncia). Cada grupo recebeu um alimento especifico para analise
de roétulo, tais como: 1) leite, 2) massa pronta de bolo, 3) arroz, 4)

farinha de aveia, 5) macarrao e 6) Coca-Cola, conforme (Figura 15).

A partir dos exemplos presentes no material (tabelas nutricionais,
lista de ingredientes, valores diarios de referéncia), os grupos foram
orientados a identificar as informacdes obrigatdrias e localizar os
carboidratos nos rotulos entregues, relacionando-os ao consumo

consciente.

Figura 15: Rétulos dos alimentos utilizados na dinamica.
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Fonte: Elaboracao propria, com uso de imagens dos rotulos

alimentares (2020).

Durante a atividade, os estudantes foram incentivados a comparar
os valores diarios de referéncia com as recomendacdes nutricionais,
discutindo se o alimento analisado poderia contribuir para uma
dieta equilibrada ou se apresentava riscos quando consumido em
excesso, além disso, durante a aula foi proposto que identificassem
quais dos alimentos continham carboidratos e, a partir dessa analise,
refletissem sobre a classificacao desses nutrientes em “simples” ou

‘complexos”.

3.2. Aula 2 - Construcao Conceitual e Avaliacao

Na segunda aula, os estudantes tiveram contato com os conceitos
de nutrientes, com énfase nos carboidratos, explorando sua
classificacao (monossacarideos, dissacarideos, oligossacarideos e
polissacarideos), funcdes bioldgicas (energia, estrutura, blocos de

DNA/RNA) e distincdo entre carboidratos simples e complexos.

Para favorecer a compreensao desses conteudos, foram utilizados
recursos didaticos (Figura 16), que desempenham papel
fundamental no processo de ensino-aprendizagem. Esses materiais
permitiram que os estudantes visualizassem de forma clara as
estruturas quimicas e as relacdes funcionais entre os diferentes tipos

de carboidratos, facilitando a associacao entre teoria e pratica.

Figura 16: Recursos didaticos utilizados na sequéncia.



Fonte: Autoria prépria, 2026.

Durante a explicacao das estruturas quimicas dos carboidratos,
foram utilizados recursos didaticos concretos como blocos de
montar (para representar atomos e ligacdes), cada encaixe entre os
blocos simbolizava uma ligacao quimica, tornando mais palpavel a
ideia de que os atomos se unem em diferentes arranjos para compor
as moléculas (Figura 17). Em complemento, foi apresentada uma
estrutura quimica pronta (modelo molecular), que serviu para
ilustrar a organizacao espacial dos atomos e a formacao dos anéis
caracteristicos das moléculas de glicose e frutose. Essa combinacao
de recursos possibilitou que os estudantes percebessem a transicao
entre a representacao simplificada (blocos) e a representacao
cientifica mais precisa (modelo molecular), compreendendo tanto a
composicao quanto a conformacao tridimensional das

biomoléculas.

Figura 17: (a) Representacao em blocos da: Clicose, Frutose,
Galactose e Ligacdes Glicosidicas; (b) Representacao em blocos das

reacoes entre os monossacarideos.
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Fonte: Autoria prépria, 2026.

Além disso, foi realizada uma atividade experimental simples para
responder a questao: “Todo carboidrato é acucar?”. Os estudantes
receberam duas amostras em béqueres distintos, uma contendo
acucar e outra farinha de trigo, e foram convidados a identificar qual

das amostras era um acucar (Figura 18).

Em seguida, ambas foram diluidas em agua: observou-se que o
acucar se dissolveu completamente, enquanto a farinha nao. Essa
demonstracao pratica permitiu explicar o conceito de que o0s
acucares (carboidratos simples) sao soluveis em  agua,
diferentemente de outros carboidratos mais complexos, como o

amido presente na farinha.

Figura 18: Atividade Experimental.



Fonte: Autoria prépria, 2026.

Posteriormente, foi realizado um quiz interativo no Kahoot! com
guestoes elaboradas a partir do conteudo do material (Figura 19),
abordando funcdes dos carboidratos, interpretacao de tabelas
nutricionais e diferencas entre produtos diet, light e zero. Essa etapa

promoveu a fixacao dos conceitos de forma |ludica e participativa.

Figura 19: Pergunta referente a atividade realizada no Kahoot!.



A ligacdo que une dois monossacarideos para
formar um dissacarideo é chamada de:
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Fonte: Kahoot! 2026.

Por fim, os estudantes responderam ao pods-questionario,
permitindo avaliar a evolucao do aprendizado e comparar 0s
resultados com o diagnodstico inicial, os questionarios (pré e pos)
foram elaborados e aplicados por meio da plataforma Google Forms,
utilizada como instrumento de coleta de dados, possibilitando o
registro sistematico das respostas e a comparagao entre os

momentos inicial e final da SD.

A metodologia adotada integrou diferentes recursos pedagdgicos,
como a analise de rotulos alimentares, discussdes orientadas sobre a
classificacao dos carboidratos em simples e complexos, atividades
praticas em grupo e a utilizacdo de modelos concretos para
representar estruturas quimicas. Além disso, a proposta foi
enriquecida pela gamificacao, por meio da plataforma Kahoot!, que
culminou em um quiz interativo sobre carboidratos. Essa estratégia
mostrou-se eficaz para diversificar as praticas pedagogicas,
tornando o processo de ensino-aprendizagem mais dinamico e

atrativo.



Ao articular a SD com praticas pedagdgicas, a sequéncia
apresentada ampliou as possibilidades de aprendizagem,
respeitando os diferentes ritmos e estilos dos estudantes. Essa
abordagem favoreceu a inclusao, fortaleceu o vinculo entre docente
e discente e contribuiu para a criagdao de um ambiente participativo,
pautado no didlogo e na construcao coletiva do conhecimento.
Dessa forma, a proposta metodoldgica nao apenas promoveu a
compreensao dos conteudos quimicos relacionados < aos
carboidratos, mas também estimulou o engajamento, a autonomia
e o desenvolvimento de uma postura critica diante das escolhas
alimentares, consolidando o objetivo de aproximar ciéncia e

cotidiano no ensino de Quimica.

Como destaca Zabala (1998, p. 45), “a sequéncia didatica € um
conjunto de atividades ordenadas, estruturadas e articuladas para a
realizacao de determinados objetivos educacionais, que tém um
principio e um fim conhecidos tanto pelos professores como pelos
alunos”. Essa perspectiva reforca que o planejamento intencional é
capaz de transformar o aprendizado em uma experiéncia

significativa e contextualizada.

4. RESULTADOS E ANALISES

4.1. Perfil da Amostra em Estudo

A pesquisa foi realizada com 36 discentes do Ensino Médio
Integrado do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnhologia de
Pernambuco, campus |pojuca, divididos em duas turmas: a Turma
01, composta por 13 estudantes, e a Turma 02, composta por 23
estudantes. A escolha por estudantes do ultimo ano justifica-se por

sua maior maturidade conceitual, uma vez que o percurso curricular



em Ciéncias da Natureza |lhes confere o repertdrio necessario para
compreender a Quimica das biomoléculas de forma aprofundada,
permitindo uma analise que ultrapassa a memorizac¢ao e alcanca a

interpretacao estrutural.

Tal escolha metodoldgica converge com as competéncias da BNCC,
que preconiza a articulacao entre o saber cientifico e situacdes
praticas do cotidiano. Ao transpor o conteudo de carboidratos para a
leitura critica de roétulos alimentares, promove-se nao apenas o
aprendizado técnico, mas também o desenvolvimento da

autonomia e do consumo consciente.

A selecao das turmas de terceiro ano assume um carater estratégico
frente as demandas de acesso ao Ensino Superior, visto que o tema
“biomoléculas” € um componente obrigatdério e recorrente nas
matrizes de avaliacdao, como o Sistema Seriado de Avaliacao (SSA 3)
da Universidade de Pernambuco (UPE). Nessa l6gica, a intervencao

pedagdgica atuou como um elemento de consolidacao académica.

Assim, a proposta uniu a necessidade de preparacao para exames de
larga escala a funcao social do ensino de Quimica, assegurando uma
formacao integral, significativa e contextualizada a realidade dos

discentes.

4.2, Concepgoes Prévias a Partir da Aplicacdo do Pré-

questionario

Inicialmente, com o objetivo de analisar as concepcdes prévias dos
estudantes acerca dos carboidratos presentes nos roéotulos dos
alimentos, foi aplicado um questionario inicial (APENDICE A). Esse
instrumento buscou identificar o nivel de conhecimento dos

discentes sobre a leitura e interpretacao das informacdes



nutricionais, especialmente no que se refere a presenca e ao

impacto dos carboidratos na dieta.

O questionario foi composto por questdes especificas que
abordavam tanto os fatores considerados pelos estudantes na
escolha de alimentos (como sabor, preco, praticidade ou
informacdes nutricionais), quanto a influéncia dos roétulos
nutricionais nas decisbes de compra. Foram incluidas também
perguntas abertas que permitiram avaliar a compreensao individual
sobre o conceito de carboidratos, bem como sua capacidade de

diferenciar carboidratos simples e complexos.

Na parte final do questionario, os alunos foram convidados a refletir
sobre quais informacdes do rétulo consideravam mais relevantes
para avaliar o impacto dos carboidratos na dieta, como a quantidade
de acucares, o valor energético ou a presenca de fibras alimentares.
Essa etapa possibilitou observar se os estudantes relacionavam os
rotulos com  escolhas alimentares mais conscientes e

fundamentadas em aspectos quimicos e nutricionais.

Por intermédio desse instrumento inicial, foi possivel identificar o
grau de concordancia dos estudantes em relacao a importancia dos
rotulos para orientar o consumo consciente. Os resultados
evidenciaram que, embora muitos estudantes reconhecam a
relevancia das informacdes nutricionais, uma parcela significativa
ainda demonstra postura neutra ou pouco critica diante das
mensagens presentes nos rotulos. Essa constatacao reforca a
necessidade de uma abordagem didatica que promova maior
compreensao sobre a funcao dos carboidratos e sua relacao direta
com a saude e o bem-estar. Além disso, € necessario considerar

outra frente de atuacao: o envolvimento da familia, as acodes



educativas precisam incluir também os pais e responsaveis por meio
de palestras informativas que destaguem a importancia desse

conhecimento em todos os ambitos.

Paulo Freire (1996) destaca que a educacao deve ser um processo de
conscientizacao, capaz de transformar o conhecimento em pratica
social. A postura pouco critica observada nos estudantes confirma a
importancia de metodologias que favorecam a leitura critica, pois,
como afirma Freire (2021), a compreensao da realidade antecede o
processo de leitura da linguagem escrita. Assim, interpretar rotulos
alimentares nao é apenas decodificar informacdes técnicas, mas

compreender seus impactos sociais e de saude.

QUESTAO T

A primeira questao do instrumento de coleta de dados teve como
objetivo investigar quais fatores os estudantes consideram mais
relevantes na escolha de alimentos. De forma estratégica, vem para
influenciar na compreensao dos habitos de consumo e das
prioridades alimentares dos estudantes, especialmente no contexto
da proposta pedagdgica voltada para o consumo consciente, com

base na leitura de rotulos nutricionais.

Os resultados, demonstrados no Grafico 3, revelaram que a maioria
dos participantes atribuiu maior importancia ao sabor, com 52,8%
das respostas. Em seguida, preco e informacdes nutricionais
empataram, com 22,2% cada. A praticidade foi o fator menos

considerado, com percentual inferior a 5%.

Grafico 3: Percentual dos critérios considerados pelos estudantes na

selecao de alimentos



1. Ao escolher um alimento, qual fator vocé considera mais importante?

Praticidade
2,8%

Preco
22,2%

Informagdes nutricionais
22,2%

Sabor
52,8%

Fonte: Autoria prépria, 2026.

Essa distribuicao evidencia que, embora haja uma parcela
significativa de estudantes que valorizam as informacdes
nutricionais, o paladar ainda predomina como principal critério de
escolha. A resposta majoritaria revela a importancia de se atentar ao
consumo de alimentos industrializados, que possuem forte apelo ao
sabor prazeroso, sendo um fator determinante nas decisbes de
compra. No caso dos carboidratos, isso pode ser explicado pela

presenca de agucares simples.

Por outro lado, a presenca de respostas que indicam atencao as
informacdes nutricionais € um indicativo positivo, pois mostra que
parte dos discentes ja demonstra interesse em compreender 0s
rotulos e utilizar essas informacdes como base para suas escolhas.
Esse dado reforca a relevancia da SD proposta, que visa ampliar esse
olhar critico e promover maior autonomia na leitura e interpretacao

dos rotulos alimentares.

QUESTAO 2:

A segunda gquestao do instrumento de coleta de dados teve como
objetivo investigar a percepcao dos estudantes sobre a influéncia

dos rotulos nutricionais em suas escolhas de compra. O objetivo é



perceber, através das respostas coletadas, o nivel de atencao e de
criticidade dos envolvidos diante das informacdes nutricionais

presentes nos rétulos dos alimentos.

Grafico 4: Influéncia dos rétulos nutricionais nas escolhas de compra

segundo os estudantes (%)

2. Na sua opinifo, o rotulo nutricional influencia suas escolhas de compra?

Sempre
13,9%

Raramente
19,4%

Nunca
19,4%

As vezes
47 2%

Fonte: Autoria prépria, 2026.

Os resultados, demonstrados no Grafico 4, revelaram que 47,2% dos
estudantes afirmaram que os rotulos nutricionais influenciam suas
escolhas “as vezes”, enquanto 13,9% indicaram que “sempre”
consideram essas informacdes no momento da compra. Por outro
lado, 19,4% dos participantes responderam “raramente”, e outros
19,4% afirmaram que “nunca”’” sao influenciados pelos roétulos

nutricionais.

A predominancia da resposta “as vezes" sugere que, embora os
estudantes reconhecam a importancia dos rotulos nutricionais, essa
influéncia ainda nao é constante ou sistematica em suas praticas de
consumo. O numero reduzido de respostas na opc¢ao “sempre”
indica que a leitura critica dos rotulos ainda nao esta plenamente

incorporada ao habito alimentar dos discentes.



Por outro lado, os percentuais de “raramente” e “nunca” somam
quase 40%, o que evidencia uma lacuna significativa na formacao de
consumidores conscientes. Esses dados reforcam a necessidade de
estratégias pedagdgicas que promovam a compreensao guimica e
nutricional dos roétulos, estimulando escolhas mais informadas e

saudaveis.

Neves, Guimaraes e Mercon (2009) destacam que, embora os rétulos
alimentares oferecam informacdes essenciais para orientar o
consumo, muitos individuos ainda nao possuem o habito de analisa-
los criticamente, o que limita seu potencial como ferramenta de
cidadania alimentar. A constatacao de que parte dos estudantes
raramente ou nunca considera os rotulos confirma essa dificuldade,
reforcando a importancia de praticas educativas que aproximem

ciéncia e cotidiano.

A SD proposta neste trabalho busca justamente intervir nesse
cenario, oferecendo ferramentas conceituais e praticas para
interpretar os rotulos com maior autonomia e senso critico,
especialmente no que se refere aos carboidratos e seus impactos na

saude.

QUESTAO 3:

A terceira questao buscou identificar as concepcdes dos estudantes
acerca do que entendem por carboidratos. As respostas
evidenciaram uma diversidade de percepcdes, que foram agrupadas
em categorias para melhor analise, conforme distribuicao no Grafico

5.

Para aprofundar essa analise, a Tabela 1 vem para explicitar as

categorias, os critérios utilizados e os resultados percentuais obtidos.



Enquanto o

grafico

permite

visualizar

imediatamente a

predominancia de determinadas concepcodes, a tabela fornece uma

descricao mais detalhada do conteudo das respostas, evidenciando

como os estudantes compreendem os carboidratos em diferentes

dimensdes (energética, estrutural, alimentar, critica, incorreta ou

auséncia de resposta).

Tabela 1: Categorias, critérios e resultados obtidos apds as analises

do conteudo das respostas obtidas para a terceira questao do pré-

guestionario

Categoria

Critério

Percentual

Fonte de energia (respostas que
destacam a funcgéo energética dos
carboidratos)

O estudante diz que os carboidratos
servem como combustivel para o corpo,
fornecendo energia para atividades vitais e
fisicas.

55,60%

Definicdo quimica ou estrutural
(respostas que mencionam
composigio quimica ou estrutura)

0O estudante diz que carboidratos s3o
compostos organicos formados por
carbono, hidregénio e oxigénio, podendo
se organizar em diferentes estruturas
(mone, di ou polissacarideos).

13,90%

Alimentos e origem (respostas que
mencionam alimentos ou origem
vegetal)

O estudante diz que os carboidratos estao

presentes em alimentos comuns da dieta,

geralmente de origem vegetal, como arroz,
péo, batata, frutas e cereais.

5,60%

Percepgao critica ou
contextualizada (respostas que
trazem reflexfes sobre excesso ou
dieta

O estudante diz que, além de serem
importantes, o consumo excessivo pode
trazer problemas (como ganho de pesc),
que o papel dos carboidratos deve ser
analisado dentro de uma dieta equilibrada.

5,60%

Respostas incorretas ou confusas

O estudante diz algo errado ou mistura
conceitos de outras substancias (ex.:
proteinas, vitaminas), sem relac@o correta
com 0 tema.

2,80%

Néo souberam responder / Nao
lembram

O estudante diz explicitamente que ndo
sabe ou ndo lembra o que sao
carboidratos.

16,70%

Fonte: Autoria prépria, 2026.

Grafico 5: Distribuicdo percentual das concepgdes dos estudantes

sobre carboidratos (pré-questionario)
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Fonte: Autoria prépria, 2026.

A maioria dos participantes (55,6%) relacionou os carboidratos
diretamente a sua funcao de fonte de energia para o corpo,
destacando seu papel essencial no funcionamento dos musculos, do
cérebro e nas atividades cotidianas. Essa predominancia demonstra
gue os estudantes reconhecem, ainda que de forma geral, a
importancia dos carboidratos como nutrientes energéticos

fundamentais.

Estudante 10: “Carboidratos sdo moléculas que sao formadas por

glicose e tém a fungao de dar energia e ser fonte de reserva.”

Estudante 22: “Carboidratos sGo um tipo de fonte energética que o

corpo utiliza do alimento.”

Pomim e Mourao (2006) ressaltam que os carboidratos, também
conhecidos como glicidios, sdo macronutrientes essenciais e sua
abordagem nas aulas de Quimica ¢é fundamental para o
entendimento das funcdes e reacdes quimicas vitais. A constatacao
de que muitos estudantes limitam sua concepc¢ao apenas ao
aspecto energético confirma a necessidade de praticas pedagdgicas

gue ampliem a visao para dimensdes estruturais e funcionais.



Uma parcela menor (13,9%) apresentou definicdbes de carater
qguimico ou estrutural, mencionando os carboidratos como
“‘carbonos hidratados”, “moléculas de carbono mais agua” ou
simplesmente como “acucares”. Essas respostas revelam uma
tentativa de associar o conceito cientifico a composicao molecular,

ainda que em alguns casos de forma simplificada.

Estudante 3: “S30 moléculas quimicas de Carbonos Hidratados.”

Estudante 13: “Acucares presentes no alimento.”

Essa tendéncia de reproduzir termos técnicos sem uma
compreensao profunda € discutida por Araujo e Sousa (2011), que
observam como os estudantes frequentemente ficam restritos ao
"nivel terminoldgico". Para os autores, embora os alunos consigam
repetir nomes ou formulas, eles ainda enfrentam dificuldades em
conectar essas estruturas a funcionalidade das biomoléculas. No
mesmo sentido, Figueira e Rocha (2014) apontam que a presenca de
termos quimicos isolados nao garante a compreensao efetiva, ja que
essas definicdes podem coexistir com o senso comum, funcionando
mMais como uma memorizacao de conceitos do que como um

entendimento real da bioguimica.

Outros estudantes (5,6%) relacionaram os carboidratos a alimentos
especificos ou a sua origem vegetal, indicando que compreendem a
presenca desses nutrientes em produtos como amidos ou alimentos

de origem vegetal.

Estudante 4: “Encontrado em alimentos de origem vegetal.”

Estudante 32: “7° fonte de energia que o nosso corpo fornece ao

praticar alguma atividade; Alimentos que possuem amido.”



No caso do Estudante 32, a men¢ao ao amido e a energia revela o
qgue Figueira e Rocha (2014) descrevem como a persisténcia de
conceitos funcionais que, apesar de corretos, permanecem no nivel
do senso comum se nao houver um aprofundamento sobre a
estrutura dessas biomoléculas. Esse tipo de resposta demonstra que
0 conhecimento ainda esta fragmentado: o estudante reconhece a
"utilidade" ou a "fonte" do carboidrato, mas ainda carece de uma
visdo sistémica que una a origem vegetal a funcao bioguimica no

organismo (Araujo; Sousa, 2011).

Também foram registradas respostas de cardter critico ou
contextualizado (5,6%), nas quais os estudantes apontaram tanto a
relevancia dos carboidratos para o organismo quanto os possiveis
maleficios do consumo excessivo, como o0 acumulo de gordura ou a
dificuldade em dietas de emagrecimento. Esse grupo demonstra
uma percepcao mais reflexiva, conectando o conhecimento

cientifico ao cotidiano alimentar.

Estudante 18: “N3o sao alimentos recomendaveis para uma dieta de

emagrecimento.”

Estudante 29: “Entendo que é crucial para nos, mas que em excesso
se torna um maleficio. Por exemplo, os carboidratos sdo a nossa
primeira fonte de energia, sequido por lipideos e proteinas. Ou segja,
consumir € importante;, sO que em excesso pode gerar até acumulo

de gordura, por exemplo.”

Essa visao do carboidrato como algo que precisa ser controlado para
evitar o "maleficio" ou o ganho de peso é discutida por Figueira e
Rocha (2014), que observam como acucares e gorduras sao

frequentemente vistos como "vilées" em nossa cultura. No entanto, o



relato do Estudante 29 mostra um avanco: ele consegue superar o
senso comum ao escalonar a ordem de consumo energético
(carboidratos, lipidios e proteinas), o que Araujo e Sousa (2011)
definem como a superacao do nivel meramente terminolégico em
direcao a uma compreensao funcional. No mesmo sentido, Carriello,
Alves e Santos Junior (2023) reforcam que esse tipo de postura
critica é o objetivo da alfabetizacao cientifica nos rotulos, pois
permite ao estudante nao apenas identificar o nutriente, mas avaliar

seu impacto real na salde e na composi¢cao corporal.

Em menor proporcao, houve respostas incorretas ou confusas (2,8%),

COMO a associagcao equivocada dos carboidratos as proteinas.

Estudante 21: “Carboidratos € uma proteina que o Nosso corpo usa

pra ter energia.”

Além disso, 16,7% dos estudantes afirmaram nao lembrar ou nao
saber responder, o que evidencia lacunas conceituais significativas

no entendimento do tema.

Um dado alarmante que corrobora com os achados de Pinheiro et
al. (2006), os autores destacam que o alto indice de respostas em
branco ou evasivas revela que, embora o tema "alimentacao" seja
onipresente na midia e na escola, ele ndao tem sido convertido em
saber cientifico real. Como apontam Figueira e Rocha (2014), esse
vazio de conhecimento € o espaco onde as concepcgodes alternativas
se instalam, dificultando que o estudante desenvolva uma visao

critica sobre o que consome.

De modo geral, os resultados mostram que, embora a maioria dos
estudantes reconheca os carboidratos como fonte energética, ainda

ha fragilidades conceituais relacionadas a sua definicao quimica e ao



papel diferenciado que desempenham na dieta. As categorias
analisadas revelam muitos aspectos corretos, mas mostram uma
compreensao limitada, restrita a apenas uma dimensao (energética,
estrutural, alimentar). Essa constatacao reforca a importancia da SD
proposta, que busca ampliar a compreensao cientifica sobre os

carboidratos e promover uma leitura critica dos rétulos nutricionais.

Pode-se dizer ainda, que a grande quantidade de informacao
disponivel, em especial na midia, pode ter sido uma das fontes de
formacao de ideias, além da prépria formacao escolar acumulada ao
longo da trajetdria académica, uma vez que a populacao estudada

era de uma turma do terceiro ano do Ensino Médio.

QUESTAO 4:

A quarta questao do questionario teve como objetivo verificar se os
estudantes ja haviam observado a quantidade de carboidratos
presente nos rotulos de alimentos, buscando identificar o nivel de
familiaridade dos discentes com esse tipo de informacao nutricional.

A pergunta foi formulada da seguinte forma:

“Vocé ja observou a quantidade de carboidratos em algum rétulo de

alimento?”

As opcoes de resposta foram:

e SIM

e Nao

Os resultados, conforme (Grafico 6) revelaram que 86,1% dos

estudantes afirmaram ja ter observado a quantidade de



carboidratos em rétulos de alimentos, enquanto 13,9% responderam

gue nunca observaram essa informacao.

Grafico 6: Frequéncia de observacdo da quantidade de carboidratos

nos rotulos alimentares (%)

4. Vocé ja observou a quantidade de carboidratos em algum rétulo de alimento?

Nao
13,9%

Sim
86,1%

Fonte: Autoria prépria, 2026.

O elevado percentual de estudantes que ja observaram a
quantidade de carboidratos nos rotulos indica uma exposi¢cao prévia
as informacdes nutricionais, ainda que nNao necessariamente
acompanhada de compreensao critica. Esse dado € relevante, pois
demonstra que os roétulos estdao presentes no cotidiano dos
discentes e que ha uma porta de entrada para praticas pedagdgicas
gue aprofundem o entendimento quimico e nutricional desses

dados.

Por outro lado, o grupo que respondeu negativamente (13,9%)
representa uma parcela que ainda nao desenvolveu o habito de
consultar os rotulos, o que pode estar relacionado a falta de
estimulo, desconhecimento sobre a importancia dessas informacodes

ou desinteresse pelo conteudo nutricional.



A familiaridade inicial com os rétulos, evidenciada pela maioria dos
participantes, pode ser utilizada como ponto de partida para
aprofundar conceitos cientificos e incentivar escolhas alimentares
mais conscientes. No entanto, € importante destacar a ressalva
observada anteriormente: embora os estudantes reconhecam a
relevancia dos rotulos, suas concepcdes sobre carboidratos ainda

mostram-se frageis e incompletas.

Louzada et al. (2022) ressaltam que, apesar da ampla disponibilidade
de informacdes nutricionais nos rotulos, grande parte da populacao
nao consegue transformar esses dados em escolhas alimentares
efetivamente saudaveis, o que evidencia a necessidade de
estratégias educativas que promovam a interpretacao critica. Assim,
os resultados obtidos neste estudo confirmam que a simples
observacao dos rétulos nao garante compreensao plena, reforcando

a importancia de praticas pedagogicas significativas.

QUESTAO 5:

A guinta questao do guestionario buscou avaliar a capacidade dos
estudantes em diferenciar, com suas proprias palavras, os
carboidratos simples dos complexos. Essa pergunta é relevante
porgue permite identificar o nivel de compreensao conceitual dos
discentes sobre a tematica, bem como possiveis lacunas de

conhecimento.

As respostas, conforme o Grafico 7, foram agrupadas em quatro

categorias principais, explicitas na Tabela 2:

Tabela 2: Categorias, critérios e resultados obtidos apds as analises
do conteudo das respostas obtidas para a quinta questao do pré-

guestionario



Categoria Critério Percentual
O estudante diz que os carboidratos
simples fornecem energia rapida e de

Fungdo energética / tempo de |facil digestdo, enquanto os complexos 20.60%
absorgio liberam energia de forma mais lenta e o
prolongada.

O estudante diz que a diferenca entre
simples e complexos esta na
composicdo molecular, como cadeias
mais basicas ou ramificadas, ou na 16, 70%
distingdo entre monossacarideos e
polissacaridens.

Estrutura quimica / molecular

O estudante diz explicacfes vagas ou
imprecisas, relacionando a diferenca a

Respostas confusas / fatores irelevantes (como presenca de

parcialmente corretas . . o o 8,30%
agua ou modificacdes quimicas),
revelando fragilidade conceitual.
O estudante diz explicitamente que
nao sabe ou ndo lembra o que
Ndo souberam responder diferencia carboidratos simples e 44 40%

complexos.

Fonte: Autoria prépria, 2026.

Funcdo energética e tempo de absorcdo/digestdo (30,6%): A maior
parte dos estudantes destacou que o0s carboidratos simples
fornecem energia rapida e de facil digestao, enquanto os complexos

liberam energia de forma mais lenta e prolongada.

Estudante 11: “Os carboidratos simples sao fontes de energia mais

rapidas, os complexos fornecem energia mais duradoura.”

Estudante 3: “Os carboidratos simples sdo de facil digestao

enqguanto os complexos precisam de mais tempo para digestao.”

Estrutura quimica ou molecular (16,7%): um grupo menor
apresentou respostas que mencionaram aspectos estruturais, como
a formacdao por monossacarideos (simples) e polissacarideos
(complexos), ou diferencas nas cadeias moleculares. Essas respostas
indicam uma tentativa de aplicar conceitos quimicos ao tema, ainda

gue em alguns casos de forma simplificada.



Estudante 7: “Carboidratos simples normalmente tém forma
molecular com cadeias simples; complexos com cadeias

ramificadas.”

Estudante 22: “Carboidratos simples teriam uma formula mais

basica; complexos estrutura mais complexa.”

Respostas confusas ou parcialmente corretas (8,3%): alguns
estudantes apresentaram explicagcdes vagas ou imprecisas, Como
relacionar a diferenca a presenca de agua ou a modificacdes
quimicas. Embora demonstrem esforco em responder, essas

concepcgoes revelam fragilidade conceitual.

Estudante 15: “Acho que seriam um que contém mais ou menos

agua.”

Estudante 20: “N3o sei diferenciar, acredito que tenha a ver com os

componentes.”

Estudante 17: “Creio eu que carboidrato simples seja hormal sem
modificacao, e complexo tenha modificacdao ou adicdo de alguma

substancia quimica.”

Nao souberam responder (44,4%). quase metade dos participantes
afirmou nao saber ou nao conseguir diferenciar os dois tipos de
carboidratos. Esse dado evidencia uma lacuna significativa no
conhecimento prévio dos discentes sobre o tema. Esse resultado
demonstra a incompletude da formacao: embora consigam
conceituar carboidratos e consultar rotulos, apresentam dificuldades
em relacionar esses conhecimentos aos aspectos metabdlicos e
nutricionais. Além disso, esse cenario remete a importancia da

integracao da abordagem CTSA no ensino da Quimica Organica, nao



devendo ser tratada apenas como um aprofundamento ao final do
curso. Ao contrario, sua incorporagao ao longo de todo processo
formativo pode favorecer a articulacao entre os conceitos cientificos
e suas implicacdes sociais, techoldgicas e ambientais. E justamente
nesse ponto que intervencdes didaticas contextualizadas se tornam
fundamentais, pois ajudam a estabelecer conexdes mais sdlidas

entre teoria e pratica.

Vygotsky (1978) enfatiza que o desenvolvimento cognitivo ocorre por
meio da mediagcao social e da interacao com instrumentos culturais.
A dificuldade dos estudantes em diferenciar carboidratos simples e
complexos revela a necessidade de uma mediacao pedagdgica mais
efetiva, capaz de transformar concepcdes iniciais em conhecimento

cientifico consolidado.

Grafico 7: Distribuicdo percentual das concepcdes dos estudantes

sobre carboidratos simples e complexos (pré-questionario)

Fungéao energética /
—— Tempo de absorgdo
- 30,6%

N&o souberam
responder - 44,4%

~~._  Estrutura quimica /

B o
Respostas confusas molecular - 16,7%

I parcialmente
corretas - 8,3%

Fonte: Autoria prépria, 2026.

Os resultados demostram que, embora parte dos estudantes

consiga relacionar os carboidratos simples e complexos as suas



funcdes energéticas e ao tempo de digestdao, ha uma grande
proporcao de respostas incompletas ou ausentes, indicando
desconhecimento ou inseguranca conceitual. Isso sugere que o
tema ainda nao estd consolidado no repertdério dos discentes,
reforcando a necessidade de uma abordagem didatica que explore
tanto o0s aspectos quimicos estruturais quanto os nutricionais

funcionais dos carboidratos.

A predominancia de respostas ligadas a funcao energética revela
gue os estudantes tendem a compreender os carboidratos de forma
pratica e aplicada ao cotidiano alimentar, mas carecem de

aprofundamento cientifico.

QUESTAO 6:

A sexta questao do questionario teve como objetivo identificar quais
informacdes presentes nos rotulos nutricionais os estudantes
consideram mais importantes para avaliar o impacto dos
carboidratos na dieta. A pergunta foi formulada da seguinte forma:
“‘Qual informacao do roétulo vocé considera mais importante para
avaliar o impacto dos carboidratos na dieta?”

As opcdes de resposta foram:

o Quantidade de acgucares;

e Valor energético (quilocalorias);

e Quantidade de gorduras trans;

e Tipo de fibra alimentar presente.



Os resultados, demonstrados no Grafico 8, revelaram que 44,4% dos
estudantes consideram o valor energético (quilocalorias) como a
informacao mais relevante para avaliar o impacto dos carboidratos
na dieta. Em seguida, 33,3% indicaram a quantidade de acucares
como principal referéncia. Ja a quantidade de gorduras trans foi
escolhida por 16,7% dos participantes, enquanto o tipo de fibra
alimentar presente foi a opcao menos selecionada, com percentual

visualmente inferior.

Grafico 8: Informacdes do rétulo consideradas mais importantes

para avaliar o impacto dos carboidratos (%)

6. Qual informagéo do rétulo vocé considera mais importante para avaliar o impacto dos carboidratos na dieta?

Quantidade de gorduras trans
16,7%

Tipo de fibra ali
5,6%

Valor energético (quilocalorias)
44,4%

Quantidade de aglcares
33,3%

Fonte: Autoria prépria, 2026.

A predominancia da escolha pelo valor energético sugere que os
estudantes associam o impacto dos carboidratos a quantidade total
de calorias que o alimento fornece, o que pode indicar uma visao
mais generalista sobre o papel dos carboidratos na dieta. Por outro
lado, o destaque dado a quantidade de acucares revela que uma
parcela significativa dos discentes ja demonstra atencao especifica
aos tipos de carboidratos presentes, especialmente os de rapida

absorcao, como os monossacarideos e dissacarideos.



A menor valorizacdo das fibras alimentares e das gorduras trans
pode indicar desconhecimento sobre o papel modulador das fibras
na absorcdao dos carboidratos ou uma dificuldade em relacionar
esses componentes com o impacto glicémico dos alimentos. Esse
dado reforca a importancia de uma abordagem didatica que explore
a interacao entre os diferentes nutrientes e seus efeitos no
metabolismo, especialmente no contexto da leitura critica de
rotulos. De modo geral, os resultados apontam para uma
compreensao parcial dos estudantes sobre os elementos que
influenciam o impacto dos carboidratos na dieta, evidenciando a
necessidade de intervencdes pedagdgicas que aprofundem o

conhecimento quimico e nutricional.

QUESTAO 7:

A sétima e Uultima questao do questionario buscou compreender a
percepcao dos estudantes acerca da utilidade dos rdtulos
nutricionais na promogao de escolhas alimentares mais conscientes.

A pergunta foi formulada da seguinte forma:

“Vocé acredita que os rotulos ajudam a fazer escolhas alimentares

mais conscientes? Explique.”

As respostas, dispostas no Grafico 9, foramm agrupadas em trés

categorias principais (Tabela 3):

Tabela 3: Categorias, critérios e resultados obtidos apods as analises
do conteudo das respostas obtidas para a sétima questao do pré-

guestionario



Categoria Critério Percentual
O estudante diz que os rotulos sdo fundamentais para
orientar escolhas alimentares mais saudaveis. Permitem
identificar a composicio nutricional, comparar produtos &
selecionar opgdes adequadas as necessidades individuais. 61,10%
Muitos relatam usar os rétulos para controlar aclcares,
calorias e nutrientes.

Sim — ajudam na escolha
consciente

O estudante diz que os rotulos sdo importantes, mas sua
eficacia depende do nivel de compreensdo e da
disposicao do consumidor em utiliza-los. Apontam
dificuldades como falta de entendimento das tabelas
nutricionais, desinteresse ou falta de tempo para consultar.

Sim — com ressalvas ou

depende 22 .20%

0O estudante diz que os rétulos ndo contribuem para
escolhas conscientes, pois muitas pessoas ndo os
N&o — ndo ajudam ou sdo | consultam ou porque podem ser usados como ferramenta
ignorados de marketing para induzir ao consumo. Essa percepcéo 13,90%
revela desconfianca e aponta para necessidade de maior
clareza e acessibilidade das informacdes.

O estudante diz que os rétulos ajudam, mas de maneira
genérica, sem detalhar como ou por que contribuem para
Resposta vaga afirmativa | escolhas conscientes. S&o respostas afirmativas, porém
superficials, sem mencado clara a aspectos nutricionais,

comparativos ou praticos.

2,80%

Fonte: Autoria propria, 2026.

Sim — ajudam na escolha consciente e saudavel (61,1%): a maioria dos
estudantes afirmou que os roétulos sao fundamentais para orientar
escolhas alimentares mais saudaveis, destacando que permitem
identificar a composicao nutricional, comparar produtos e selecionar
opcdes mais adequadas as necessidades individuais. Muitos
relataram que utilizam os rotulos para controlar o consumo de
acucares, calorias e nutrientes, reforcando a ideia de que a

informacao nutricional € um recurso importante para o bem-estar.

Estudante 8: ‘Sim, porque através deles podemos tomar

conhecimento do que estamos ingerindo.”

Estudante 4: “Sim. Os rotulos ajudam porque informam a
composicao e o valor nutricional dos alimentos, permitindo escolhas

mais saudaveis e conscientes.”

Sim - com ressalvas ou depende do consumidor (22,2%): uma
parcela significativa reconheceu a importancia dos roétulos, mas

apontou limitagdes relacionadas a falta de compreensao das tabelas



nutricionais, ao desinteresse de parte da populacao ou a dificuldade
pratica de consultar os rotulos no cotidiano. Essas respostas
evidenciam que, embora os rotulos tenham potencial educativo, sua
eficacia depende do nivel de conhecimento e da disposicao do

consumidor em utiliza-los.

Estudante 16: “Ajuda, mas depende da pessoa pois nem todo

mundo entende as tabelas do rotulo ou prestam atencao.”

Estudante 34: “Sim e ndo. Os rotulos podem nos ajudar em nossa

escolha alimentar, mas a maior parte da populacdo nao os observa.”

Estudante 17: “Na teoria pode sim ajudar, mas na pratica as pessoas
acabam ndo olhando e ignorando as informacées se baseando

apenas no valor do produto.”

Nao — nao ajudam ou sao ignorados (13,9%): um grupo menor de
estudantes afirmou que os rétulos nao contribuem para escolhas
conscientes, argumentando que muitas pessoas nao os consultam
ou que podem ser utilizados como ferramenta de marketing para
induzir ao consumo. Essa percepcao critica revela desconfiancga
quanto a real funcao dos rétulos e aponta para a necessidade de

mMaior clareza e acessibilidade das informacdes apresentadas.

Estudante 14: “N3do, afinal eles induzem por meio do capitalismo
pessoas a consumirem algo, que as vezes se vé desnecessario para

dado momento.”

Estudante 21: “Ndo porque muita gente nao vé os rotulos.”

Estudante 23: “Na teoria deveria mas na pratica acho que nao, por

dois motivos, o primeiro seria a correria do dia a dia, nem sempre é



pratico conferir rotulo por rotulo de diferentes produtos e o segundo
motivo € que nem todo mundo entende o que significa cada coisa

que esta escrita nos rotulos.”

Os resultados demonstram que a maioria dos estudantes reconhece
os rotulos como instrumentos importantes para a promoc¢ao de
escolhas alimentares conscientes. No entanto, 0 nUmero expressivo
de respostas com ressalvas ou negativas indica que ha barreiras na
interpretacao e utilizacdo dessas informacgodes, seja por falta de
conhecimento, por habitos de consumo pouco atentos ou falta de

tempo.

Grafico 9: Percepcdo dos estudantes sobre a utilidade dos rétulos

alimentares (%)
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Fonte: Autoria prépria, 2026.

Ao capacitar os estudantes para interpretar corretamente as
informacodes, espera-se que eles desenvolvam maior autonomia e
senso critico, transformando os rotulos em ferramentas efetivas de
apoio a melhores escolhas alimentares. Conforme o Guia Alimentar

para a Populacao Brasileira (Brasil, 2014), os rotulos devem ser



compreendidos como instrumentos de cidadania alimentar, capazes

de orientar escolhas mais saudaveis e conscientes.

4.3. Concepcgoes Posteriores a Partir da Aplicacdao do Pés-

questionario

Com o intuito de avaliar as concepgdes posteriores dos estudantes
acerca dos carboidratos e da leitura de roétulos nutricionais, foi
aplicado um pds-questionario (APENDICE B) ao término da SD. Essa
etapa buscou identificar possiveis avancos conceituais, mudancas
de percepcao e consolidacao de aprendizagens, permitindo
comparar o0s resultados obtidos antes e depois da intervencao
pedagodgica. Essa etapa é fundamental para discutir a eficacia da
proposta pedagdgica e compreender como 0s discentes passaram a
relacionar os conteudos cientificos com suas praticas alimentares

cotidianas.

Ausubel (1968) ressalta que a aprendizagem significativa ocorre
guando novos conhecimentos se conectam de forma nao arbitraria
as estruturas cognitivas ja existentes, permitindo que os estudantes
avancem de concepg¢des iniciais para compreensdes mais
elaboradas. O uso do pds-questionario, portanto, possibilita verificar

se houve essa integracao entre saberes prévios e novos conteudos.

QUESTAO T

A primeira questao do pods-questionario buscou identificar as
concepgdes apds a SD aplicada, acerca do que os estudantes

entendem por carboidratos.

As respostas foram agrupadas em categorias principais, vide (Tabela

4), permitindo observar tanto o nivel de compreensao cientifica



quanto percepg¢des mais praticas ou criticas sobre o tema.

Tabela 4: Categorias, critérios e resultados obtidos apds as analises

do conteudo das respostas obtidas para a primeira questao do pos-

guestionario

Categoria

Critério

Percentual

Fonte de energia / Fungao nutricional

O estudante diz que os carboidratos séo a
principal fonte de energia para o corpo
humano, essenciais para o funcionamento
do cérebro e dos musculos.

47.20%

Definicdo quimica / Estrutural

O estudante diz que carboidratos sdo
compostos orgdnicos formados por carbono,
hidrogénio & oxigénio, ou os define como
“carbonos hidratados”. Alguns mencionam
maonossacarideos, dissacarideos e
polissacarideos.

19.40%

Classificagao (simples e complexos)

O estudante diz que os carboidratos podem
ser classificados em simples e complexos,
relacionando-os a velocidade de absorcéo e
a saciedade.

8,30%

Percepgéao critica / contextualizada

O estudante diz que, apesar de muitas
vezes serem excluidos de dietas, os
carboidratos sdo importantes para fornecer
energia, demonstrando reflexdo sobre seu
papel na sadde e na alimentacéo.

5.60%

Néo souberam responder

O estudante diz explicitamente que ndo sabe
ou ndo lembra o que séo carboidratos.

2,80%

Fonte: Autoria propria, 2026.

Grafico 10: Distribuicao percentual das concepgdes dos estudantes

sobre carboidratos (pds-questionario)
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Fonte: Autoria prépria, 2026.

De acordo com o Grafico 10, a maioria dos estudantes (47,2%)
relacionou os carboidratos diretamente a sua funcao energética,
destacando-os como a principal fonte de energia para o corpo
humano, especialmente para o cérebro e o0s musculos. Essa
predominancia demonstra que o0s discentes conseguiram
reconhecer o papel dos carboidratos como nutrientes essenciais

para o funcionamento do organismo.

Estudante 2: “Carboidratos sGo0 macronutrientes essenciais para o

corpo humano, sendo a principal fonte de energia do organismo.”

Estudante 8: “C g primeira fonte de energia além de ser responsavel

pela estruturagdo do nosso corpo.”

Estudante 27: “Carbono hidratado, primeira fonte de energia.”

Um grupo menor (19,4%) apresentou respostas de carater quimico
ou estrutural, mencionando a composicao por carbono, hidrogénio e
oxigénio, ou definindo-os como “carbonos hidratados”. Essas
respostas revelam o conceito cientifico abordado durante a SD, que

enfatizou a natureza quimica dos carboidratos como biomoléculas



organicas formadas por atomos de carbono, hidrogénio e oxigénio, e
gue podem ser classificados em monossacarideos, dissacarideos e
polissacarideos. Esse reconhecimento demonstra que parte dos
estudantes conseguiu relacionar o conteudo trabalhado em sala as
bases estruturais da quimica organica, evidenciando avanco
conceitual em relagcao ao entendimento inicial mais restrito a fungao

energética.

Outros estudantes (8,3%) destacaram a classificacao dos
carboidratos em simples e complexos, relacionando-os a velocidade
de absorcao e a saciedade. Esse dado mostra que parte dos
discentes ja possui ho¢cdes mais especificas sobre a diversidade dos
carboidratos e suas implicacdes nutricionais, o que pode ser
atribuido ao fato de esse aspecto ter sido abordado durante a SD. Ao
discutir a diferenca entre carboidratos simples e complexos, a
proposta pedagdgica buscou evidenciar nao apenas a composi¢cao
guimica, mas também os efeitos metabdlicos e nutricionais desses
nutrientes, favorecendo a compreensao dos estudantes a respeito
dos diferentes tipos de carboidratos, e como os mesmos influenciam

Nna dieta e no bem-estar.

Estudante 3: “Existem carboidratos simples (absorcao rapida, como
acucar) e complexos (absor¢cdo mais lenta, como arroz integral e

aveia).”

Estudante 20: “Carboidratos: Simples: acucares rapidos (frutas,

doces); Complexos: amidos e fibras (graos integrais, vegetais).”

Também foram registradas respostas de cardater critico ou
contextualizado (5,6%), esse grupo demonstra uma percepcao mais

reflexiva, conectando o conhecimento cientifico ao cotidiano



alimentar, tal postura pode ser associada ao trabalho desenvolvido
na SD, que buscou Nao apenas apresentar os conceitos quimicos e
nutricionais dos carboidratos, mas também discutir seus impactos
positivos e negativos no organismo e na saude em diferentes

contextos alimentares.

Estudante 18: “S3o carbonos hidratados, que apesar de serem

excluidos de muitas dietas, sGo importantes para a energia.”

Por fim, uma pequena parcela (2,8%) afirmou nao saber responder
Nno pos-gquestionario, em contraste com os (16,7%) registrados no pré-
questionario, observa-se uma reducao significativa na quantidade
de estudantes que declararam desconhecimento sobre o tema. Esse
resultado sugere que a SD contribuiu para ampliar a compreensao
dos discentes acerca dos carboidratos, diminuindo as lacunas
conceituais e favorecendo uma maior apropriacao dos conteudos
trabalhados. Evidenciando a importancia da SD proposta, que busca
ampliar a compreensao cientifica sobre os carboidratos e promover

uma leitura critica dos rotulos nutricionais.

Esse avanco confirma a ideia de Ausubel (1968), de que a
aprendizagem significativa ocorre quando novos conteudos se
relacionam de forma nao arbitraria com os conhecimentos ja

existentes.

QUESTAO 2:

A segunda questao do pds-questionario teve como objetivo avaliar o
nivel de compreensao dos estudantes sobre a diferenca entre

carboidratos simples e complexos. A pergunta foi:



“Diferencie, com suas palavras, carboidratos simples e carboidratos

complexos.”

As respostas foram agrupadas em categorias que refletem
diferentes niveis de entendimento, conforme apresentado na Tabela
5. Essa tabela sintetiza os critérios utilizados para classificar as
respostas, os exemplos fornecidos pelos estudantes e os percentuais
obtidos, permitindo visualizar de forma clara como os discentes

compreenderam o tema apods a SD.

Tabela 5: Categorias, critérios e resultados obtidos apods as analises
do conteddo das respostas obtidas para a segunda questao do pos-

guestionario

Categoria Critério Percentual

Q estudante diz que a diferenca entre carboidratos

simples e complexos esta no tempo de digestdo e

absorcio. Os simples sdo absorvidos rapidamente,

Digestdo / Velocidade de absorgido fornecendo energia imediata; os complexos sdo 44 10%

digeridos mais lentamente, liberando energia de forma
gradual e prolongando a saciedade.

0O estudante diz que os carboidratos estdo diretamente

relacionados ao fornecimento de energia e a sensacio

de saciedade. Os simples fornecem energia rapida, 23 50%

mas ndo sustentam; os complexos mantém a ’
saciedade por mais tempo.

Energia e saciedade

0O estudante diz que a diferenca esta na composicido
molecular, como monossacarideos (simples) e
polissacarideos (complexos), ou na complexidade das 17,60%

cadeias quimicas.

Definigido quimica / Estrutural

O estudante diz explicacbes imprecisas ou superficiais,
sem clareza conceitual, relacionando a diferenca a 5 90%
)

Respostas vagas ou confusas - P
P g fatores irelevantes ou sem fundamentacao cientifica

O estudante diz explicitamente que ndo sabe ou ndo
lembra o que diferencia carboidratos simples e

2 90%
complexos.

N3o souberam responder

Fonte: Autoria prépria, 2026.

Grafico 11: Distribuicdo percentual das concepcdes dos estudantes

sobre carboidratos simples e complexos (pds-questionario)
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Fonte: Autoria prépria, 2026.

A analise comparativa entre os graficos (Grafico 05 e Grafico 11) do
pré-questionario e do pods-questionario revelam  avancos
significativos na compreensao dos estudantes sobre os carboidratos,
especialmente no que diz respeito a sua estrutura, funcao e

classificacao.

No pré-questionario, conforme Grafico 05, observa-se que 44,4% dos
estudantes nao souberam responder a pergunta. Esse dado
evidencia uma lacuna conceitual, indicando que quase metade dos
participantes nao possuia conhecimento suficiente para elaborar
uma resposta minimamente estruturada. Além disso, apenas 30,6%
relacionaram os carboidratos a funcao energética e tempo de
absorcao, enquanto 16,7% mencionaram aspectos quimicos ou
moleculares, e 8,3% apresentaram respostas confusas ou

parcialmente corretas.

Ja no pos-questionario, conforme Grafico 11, os resultados mostram
uma mudanca expressiva: o percentual de estudantes que nao
souberam responder caiu para apenas 2,9%. A maioria das respostas

passou a concentrar-se em categorias mais precisas e



conceitualmente corretas, como digestdo/velocidade de absorcéo
(44,1%), energia e saciedade (23,5%), e definicdo quimica/estrutural
(17,6%). As respostas vagas ou confusas também diminuiram para
59%, reforcando a tendéncia de maior clareza e dominio do

conteudo.

Essa evolucao pode ser atribuida a SD aplicada, que abordou os
carboidratos de forma integrada, relacionando aspectos quimicos
(estrutura  molecular, classificacao dos carboidratos) com
implicagdes nutricionais (absorcao, saciedade, impacto glicémico). A
proposta pedagodgica permitiu aos estudantes conectar teoria e
pratica, promovendo uma compreensao aprofundada e
contextualizada. A distingcao entre carboidratos simples e complexos
tornou-se mais clara, superando a ideia generalista de que "todo

carboidrato é acucar".

A reducao drastica no numero de respostas em branco ou
incorretas, aliada ao aumento de respostas que demonstram
compreensao da funcao, estrutura e impacto dos carboidratos na
dieta, evidencia que a intervencao foi eficaz em ampliar o repertdrio
conceitual dos estudantes, evidenciando que o0s estudantes
passaram a utilizar conhecimentos cientificos para explicar a

realidade, emn consonancia com a BNCC.

Além disso, o fato de muitos estudantes utilizarem exemplos
alimentares e termos técnicos nas respostas do pos-questionario
reforca a apropriacao dos conteudos trabalhados, as respostas
criticas e contextualizadas demonstram que os estudantes estao
desenvolvendo a capacidade de argumentar com base em
informacdes confidveis, alinhando-se as competéncias gerais da

BNCC.



Estudante 10: “Os simples sao os mais faceis de serem absorvidos e
fornecem energia imediata, os complexos sao digeridos lentamente

liberando energia de forma gradual e mantendo a saciedade.”

Estudante 7: “‘Simples sdo aqueles que ndo saciam, s3do o0s
monossacarideos (estruturas menores). Ja os complexos deixam
mais saciados e tem uma digestao mais demorada, (estruturas

maiores).”

QUESTAO 3:

A terceira questao do pds-questionario buscou identificar quais
informacdes os estudantes consideram mais relevantes na leitura
dos rdétulos de alimentos, apods o estudo sobre carboidratos. A
pergunta foi: ‘Apods estudar sobre carboidratos e sua presenca nos
rotulos de alimentos, qual informacao vocé considera mais

importante para avaliar o impacto do alimento na sua dieta?’.

As respostas foram categorizadas (Tabela 6) e organizadas em um
grafico de pizza (Grafico 12), que evidencia a predominancia da
preocupacao com a quantidade de acucares, seguida pela analise

de carboidratos e calorias, além da leitura geral da tabela nutricional.

Tabela 6: Categorias, critérios e resultados obtidos apds as analises
do conteudo das respostas obtidas para a terceira questao do pos-

guestionario



Categoria Critério Percentual
0O estudante diz que a informacao mais relevante
nos rétulos é a quantidade de aclcares, por
Quantidade de aglicares reconhecer sua influéncia direta na sadde e na 40,0%
dieta.

O estudante diz que observa os valores de
carboidratos e calorias como indicadores
Carboidratos e calorias importantes para avaliar o impacto energético 16,7%
dos alimentos.

O estudante diz que consulta a tabela nutricional
de forma ampla, considerando diferentes
Tabela nutricional / componentes gerais componentes (proteinas, gorduras, fibras, sodio 20,0%
etc.), sem focar apenas em acucares ou calorias.

O estudante diz que diferencia carboidratos
Classificagao dos carboidratos simples e complexos, relacionando-os a

absorc@o, saciedade e impacto glicémico. 6.70%
O estudante diz algo genérico ou impreciso, sem
clareza conceitual, como “olhar os rétulos ajuda”
Respostas vagas ou confusas i A 6,70%
sem especificar o que ou por qué
0 estudante diz que os rétulos devem ser
Viséio critica | andlise abrangente analisados de forma critica, considerando nao 3.30%

apenas os nutrientes.

Fonte: Autoria propria, 2026.

Grafico 12: Distribuicao percentual das respostas sobre informacdes

relevantes dos rotulos de acordo com os estudantes

Viséo critica / analise abrangente

Respostas vagas ou 3.3%

confusas -6,7%

Quantidade de
acucares
40%

Tabela nutricional /
componentes gerais —
20%

Carboidratos e
calorias 16,7%

Fonte: Autoria prépria, 2026.

A quantidade de acucares foi apontada no Grafico 12 como o dado
mais relevante (40%), com um total de 12 respostas, observa-se que
os estudantes priorizam o acucar devido a sua relacao direta com a

dieta e a escolha de alimentos saudaveis.



O Estudante 2 destaca que saber o percentual de ingestao diaria
"facilita na hora de escolher um alimento”, enquanto o Estudante 15

reforca a necessidade de "ter mais cuidado com o agucar”.

Estudante 2: “A informacao sobre o percentual de Acucar que pode
ser ingerido em uma dieta durante o dia. Saber disso facilita na hora

de escolher um alimento.”

Estudante 10: A quantidade de acucares presentes no produto.”

Estudante 15: “O/har sempre os rotulos e ter mais cuidado com o

acucar.”

Essa preocupacao converge com os achados de Figueira e Rocha
(2014), que notaram uma tendéncia de estudantes em classificar
acucares e gorduras como substancias essencialmente "ruins" ou
causadoras de doencas, muitas vezes sem compreender o papel

bioldgico desses compostos.

Em seguida, surgiram mencdes a carboidratos e calorias (16,7%),
onde os estudantes comecam a demonstrar uma tentativa de
analise qualitativa. O Estudante 24 aponta que a quantidade de
carboidratos, fibras e acucares "indica a qualidade do carboidrato e

seu impacto na dieta".

Estudante 3: “Carboidratos e calorias.”

Estudante 24: “A /nformacdao mais importante € a quantidade de
carboidratos por porcao, tambéem agucares e fibras, pois isso indica a

qualidade do carboidrato e seu impacto na dieta.”



Contudo, essa distincao nem sempre € clara, como observado por
Carriello et al. (2023), embora termos como "acgucares adicionados"
sejam de facil compreensao apoés mudancas na legislacao, conceitos
como "carboidratos totais" ainda geram elevados indices de duvida

OuU respostas em branco.

Quanto a leitura da tabela nutricional de forma geral (20%), os
estudantes manifestaram a importancia de analisar todos os

componentes para uma dieta equilibrada.

Os Estudantes 04, 14 e 27 ressaltaram que a porcentagem de cada

item é relevante:

Estudante 4: “Analisar os componentes presentes na tabela.”

Estudante 14: “A porcentagem de cada componente, todos sao

importantes para uma boa dieta”

Estudante 27: “O percentual dos componentes em cada produto.”

Essa visao sistémica € um passo importante para superar o que
Pinheiro et al. (20006) identificaram em seus estudos: a tendéncia de
estudantes associarem nutrientes apenas as suas fontes
alimentares, com raras mencdes as suas funcdes especificas no

organismo.

A classificacao dos carboidratos (simples ou complexos) também foi
citada, o Estudante 21 relaciona o tipo de carboidrato aos "niveis de
energia e de glicose no sangue". Essa percepc¢ao € crucial, pois,
segundo Araujo e Sousa (2011), ha frequentemente uma lacuna
conceitual notavel na qual os estudantes nao conseguem relacionar

biomoléculas a eventos do cotidiano.



Estudante 16: “Se s3o simples ou complexos.”

Estudante 21: “A quantidade de acucares e o tipo de carboidrato
presente no alimento, pois eles influenciam diretamente os niveis de

energia e de glicose no sangue.”

Por fim, embora tenham ocorrido respostas vagas ou confusas
Estudantes 05 e 26, uma visao critica e abrangente foi registrada
pelo Estudante 32, que afirmou nao existir uma unica informacgao
Mais importante, mas sim a necessidade de "analisar os rotulos de
forma abrangente". Essa postura reflete a necessidade de estratégias
de ensino que considerem os conhecimentos prévios para promover
uma aprendizagem significativa, transformando o estudante em um

agente critico em suas escolhas alimentares.

Estudante 5: “Sim”.

Estudante 26: “N3do impacta muito, mas achei interessante saber”.

Estudante 32: “Ndo ha uma informacdo mais importante, pois
devemos analisar os rotulos de forma abrangente, considerando o

que foi tirado e o que foi adicionado em consideragcao.”

Esse resultado demonstra que os estudantes passaram a valorizar
informacdes concretas dos rotulos, especialmente relacionadas ao
acucar, reconhecendo sua influéncia direta na saude e na dieta.
Além disso, algumas respostas destacaram a importancia de
diferenciar carboidratos simples e complexos, evidenciando que o
conteudo trabalhado foi assimilado e aplicado na analise critica dos

alimentos.



Ademais, as respostas indicam que a SD contribuiu para que os
estudantes desenvolvessem uma postura mais critica e consciente
diante das informacdes presentes nos rotulos, reconhecendo a
importancia de avaliar componentes especificos para compreender

o0 impacto dos alimentos na dieta.

QUESTAO 4:

A quarta questao do pos-questionario teve como objetivo avaliar a
compreensao dos estudantes sobre a classificacao dos carboidratos,
com base nos critérios de tamanho da cadeia gquimica e velocidade
de absorcao intestinal. A pergunta foi: “Os carboidratos podem ser
classificados de acordo com o tamanho da cadeia quimica e a forma
como sao absorvidos pelo organismo. Considerando essa
classificacao, como sao denominados os carboidratos que possuem
cadeia simples; sao absorvidos rapidamente no intestino; nao

podem ser hidrolisados em unidades menores?”

As alternativas apresentadas foram:

A. Dissacarideos

B. Polissacarideos

C. Monossacarideos

D. Oligossacarideos

Grafico 13: Distribuicdo percentual das respostas sobre a

classificacao dos carboidratos



B. Polissacarideos
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80,6%

Fonte: Autoria propria, 2026.

O Grafico 13 revela que 80,6% dos estudantes selecionaram
corretamente a alternativa C - Monossacarideos, demonstrando
dominio sobre o conceito de carboidratos simples, que sao
compostos por uma unica unidade de acuUcar e nao podem ser
guebrados em moléculas menores. Esse resultado indica que a
maioria dos discentes assimilou com clareza os critérios de
classificacao abordados durante a SD, especialmente no que diz

respeito a estrutura molecular e a digestibilidade dos carboidratos.

Além disso, 16,1% dos estudantes escolheram a alternativa D -
Oligossacarideos, o que representa uma confusao conceitual parcial,
Ja que esses compostos possuem cadeias curtas, mas ainda podem
ser hidrolisados em unidades menores. As demais alternativas (A e
B) tiveram baixa ou nenhuma escolha, o que reforca que os

equivocos foram pontuais e concentrados em uma unica alternativa.

Esse desempenho geral positivo pode ser atribuido a abordagem
adotada na SD, que combinou explicacdes tedricas sobre a estrutura
guimica dos carboidratos com exemplos praticos de alimentos e
rotulos nutricionais, favorecendo a construcao de um conhecimento
mais solido e contextualizado. A utilizacao de recursos visuais, como

a utilizacao de brinquedos de montar blocos para explicacao de



esquemas de classificacao dos carboidratos e atividades de leitura
critica de roétulos de alimentos fornecidos, contribuiu para a
compreensao das diferencas entre monossacarideos, dissacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos, relacionando esses conceitos a

velocidade de absorcao e ao impacto metabdlico.

Portanto, os resultados da questao 4 evidenciam qgue a proposta
pedagodgica foi eficaz em promover uma incorporacao conceitual,
permitindo que o0s estudantes reconhecessem a ideia de
carboidratos simples e compreendessem sua Iimportancia na

alimentacao e na saude.

QUESTAO 5:

A gquinta questao do pds-questionario teve como objetivo avaliar a
capacidade dos estudantes de interpretar tabelas nutricionais e
aplicar os conhecimentos adquiridos sobre carboidratos e
composicao alimentar. A pergunta foi formulada com base na
comparacao entre dois produtos, um chocolate diet e chocolate
light, cujas informacdes nutricionais foram apresentadas em

detalhe, da seguinte forma:

Observe as tabelas nutricionais abaixo e responda:

Alimento A: Chocolate Diet (Porg¢dao de 25 g)

Valor energético: 120 kcal

Carboidratos: 8 g

Acucares: 0 g



Polidis (adogantes): 7 g

Proteinas: 2 g

Gorduras totais: 9 g

Gorduras saturadas:5g

Fibra alimentar:1g

Soédio: 40 mg

Alimento B: Chocolate Light (Porcao de 25 g)

Valor energético: 100 kcal

Carboidratos: 15 g

Acucares: 12 g

Polidis: 0 g

Proteinas: 2 g

Gorduras totais: 6 g

Gorduras saturadas: 3 g

Fibra alimentar:1g

Sdédio: 35 mg



a. O chocolate diet apresenta reducao de calorias em relagao ao

light, pois contém menos gorduras;

b. O chocolate /ight possui menos carboidratos totais, ja que

substitui agucares por polidis;

c. O chocolate diet nao contém acgucares, mas mantém maior
quantidade de gorduras, enquanto o /ight reduz calorias

principalmente pela diminui¢cao de gorduras;

d. Ambos os chocolates apresentam a mesma quantidade de

carboidratos, apenas variando no teor de proteinas.

Grafico 14: Interpretacdo dos rétulos nutricionais: chocolate diet vs.

light

5. Observe as tabelas nutricionais abaixo e responda: Alimento A — Chocolate Diet (Porg&o de 25

g) Valor energético: 120 kcal Carboidratos: 8 g A... saturadas: 3 g Fibra alimentar: 1 g Sddio: 35 mg
31 respostas

@ O chocolate diet apresenta redugdo de
calorias em relagéo ao light, pois
contém menos gorduras.

@ O chocolate light possui menos
carboidratos totais, ja que substitui

agucares por polidis.
@ O chocolate diet ndo contém agucares,
mas mantém maior quantidade de gor...
@ Ambos os chocolates apresentam a
mesma quantidade de carboidratos, a...

Fonte: Autoria prépria, 2026.

Vide (Grafico 14), a alternativa correta, escolhida por 77,4% dos
estudantes, foi. “O chocolate diet ndo contém acucares, mas
mantém maior quantidade de gorduras, enquanto o light reduz

calorias principalmente pela diminuicao de gorduras.”

Esse resultado demonstra que a maioria dos discentes foi capaz de
analisar  criticamente os dados da tabela nutricional,

compreendendo que o chocolate diet, embora isento de agucares,



possui maior teor de gorduras, o que impacta diretamente no valor
caldrico. Por outro lado, o chocolate light apresenta menor
quantidade de gorduras e acuUcares, o que justifica sua reducao

calorica.

A escolha dessa alternativa revela que os estudantes assimilaram os
conceitos trabalhados na SD, especialmente no que diz respeito a
diferenca entre produtos diet e light, a funcao dos carboidratos e
adocantes como os polidis, € a importancia da leitura critica dos
rotulos. A atividade proposta em sala, que envolveu a analise de
embalagens reais e a discussao sobre os impactos nutricionais de
diferentes tipos de carboidratos, contribuiu diretamente para esse

desempenho.

Por outro lado, 16,1% dos estudantes escolheram a alternativa
incorreta que afirmava que o chocolate diet apresenta reducao de
calorias em relacao ao light por conter menos gorduras, o que
contraria os dados apresentados. Esse equivoco pode indicar uma
confusdao entre os conceitos de “diet” e “light”, reforcando a
necessidade de aprofundar a discussao sobre os objetivos

nutricionais de cada tipo de produto.

As demais alternativas tiveram baixa adesao, o que mostra que os
erros foram concentrados em uma interpretacao especifica, e nao

em uma falta generalizada de compreensao.

De modo geral, os resultados da questao 5 evidenciam que a SD foi
eficaz em promover leitura critica de rotulos nutricionais, permitindo
gue o0s estudantes identificassem componentes-chave como
acucares, gorduras e polidis, e compreendessem como esses

elementos influenciam o valor energético e a qualidade do alimento,



habilidade essencial na formacao de consumidores mais

conscientes.

QUESTAO 6:

A sexta questao do pds-questionario teve como objetivo avaliar a
capacidade dos estudantes de interpretar uma tabela nutricional de
suco industrializado, com foco na composicao de carboidratos e

acucares.

A pergunta foi: Observe a tabela nutricional abaixo e responda:

Informacao Nutricional - Por¢ao de 200 ml (1 copo de suco)

Valor energético: 90 kcal

Carboidratos: 22 g

Acucares: 20 g

Proteinas: 0 g

Gorduras totais: 0 g

Fibra alimentar: 2 g

Sdédio: 5 mg

a.A maior parte dos carboidratos do suco é formada por

acucares simples, de rapida absorcao;

b. Os 22 g de carboidratos sao exclusivamente fibras alimentares,

responsaveis pela absorcao lenta;



c. O suco nao contém carboidratos, apenas proteinas e gorduras;

d.O valor energético do suco nao esta relacionado aos

carboidratos presentes.

Grafico 15: Analise da composicdo nutricional de um suco

industrializados segundo os estudantes

6. Observe a tabela nutricional abaixo e responda: Informagéao Nutricional — Porgdo de 200 ml (1
copo de suco) Valor energético: 90 kcal Carboidrat...duras totais: 0 g Fibra alimentar: 2 g Sédio: 5 mg

31 respostas

@ A maior parte dos carboidratos do suco
& formada por aglicares simples, de
rapida absorg&o.

@ Os 22 g de carboidratos sdo
exclusivamente fibras alimentares,
responsaveis pela absorgéo lenta.

@ O suco nzo contém carboidratos,
apenas proteinas e gorduras.

@ O valor energético do suco nédo esta
relacionado aos carboidratos presentes.

Fonte: Autoria prépria, 2026.

Conforme o grafico 15, a alternativa correta: “A maior parte dos
carboidratos do suco € formada por agucares simples, de rapida
absorcao”, foi escolhida por 80,6% dos estudantes, demonstrando
gue a maioria foi capaz de relacionar corretamente os dados da
tabela a classificacao dos carboidratos. Essa resposta indica que os
discentes compreenderam que os acgucares simples representam a
maior fracao dos carboidratos totais € que, por serem rapidamente

absorvidos, impactam diretamente os niveis de glicose no sangue.

Por outro lado, 9,7% dos estudantes escolheram a alternativa que
afirmava que: “O valor energético do suco nao esta relacionado aos
carboidratos presentes”, o que revela uma falha conceitual, ja que os
carboidratos sao justamente os principais responsaveis pelo valor
caldrico da bebida. As demais alternativas, que indicavam auséncia

de carboidratos ou que os 22g eram exclusivamente fibras,



receberam porcentagens minimas, evidenciando que 0s equivocos

foram pontuais.

Esses resultados refletem o impacto positivo da SD aplicada, a
distincao entre tipos de carboidratos e a relacao entre composicao
guimica e valor energético. Ao trabalhar com exemplos reais e
promover discussdes sobre alimentos industrializados, os estudantes
foram incentivados a analisar com mais profundidade os dados

nutricionais.

A predominancia da resposta correta mostra que os alunos
assimilaram os conceitos de carboidratos simples e absorcao rapida,
além de compreenderem a importancia de identificar aguUcares nos

rotulos.

QUESTAO 7:

A sétima questao do pos-questionario buscou avaliar a capacidade
dos estudantes de relacionar a composicao nutricional de um
biscoito recheado com o risco de desenvolvimento de doencas
cronicas nao transmissiveis, como diabetes tipo 2 e obesidade. A
tabela nutricional apresentada indicava valores elevados de
carboidratos totais (22 g. por porc¢ao), acucares simples (14 g.), baixo
teor de fibras (1 g.) e presenca de gorduras (5 g.), caracteristicas

tipicas de alimentos ultraprocessados.

As respostas foram categorizadas (Tabela 7) e organizadas em um

grafico de pizza (Grafico 16).

Tabela 7: Categorias, critérios e resultados obtidos apos as analises
do conteddo das respostas obtidas para a sétima questao do pos-

guestionario



Categoria Critério Percentual
O estudante diz que os carboidratos simples e
aclicares de rapida absorco sio fatores de risco,
pois provocam picos de glicose no sangue e podem 36,4%

levar a resisténcia a insulina.

Carboidratos simples [ acilicares
simples

O estudante diz que o excesso de aglicar aliado ao

Agucar + pouca fibra / baixa baixo teor de fibras reduz a saciedade, favorecendo o
saciedade CONSUMO em excesso e aumentando o risco de 18,2%

doencas.

O estudante diz que a combinacio de altos niveis de
carboidratos, aclcares e gorduras eleva o valor
caldrico do alimento e aumenta o risco de obesidade 18,2%

e doencgas metabdlicas.

Excesso de carboidratos/acgicares
+ gorduras

0O estudante diz que o problema esta no consumo
frequente e exagerado, destacando que a quantidade
ingerida é determinante para o desenvolvimento de 9,09%
doencas.

Consumo excessivo [ visdo critica

O estudante diz algo genérico ou impreciso, sem
clareza conceitual, ou demonstra desconhecimento
Respostas vagas ou confusas |sobre os fatores de risco relacionados ao consumo de 9.09%
carboidratos e aglicares.

O estudante diz explicitamente que ndo sabe ou ndo
consegue explicar os fatores de risco relacionados ao

M&ao souberam responder : -
consumo de carboidratos e aclicares.

9,09%

Fonte: Autoria propria, 2026.

Grafico 16: Relacdo entre consumo frequente de biscoito recheado e

risco de doencas crénicas segundo os estudantes

Né&o souberam
responder 9,09%

Respostas vagas ou
confusas
9,09%

Carboidratos simples
~ lagucares simples
36,37%

Excesso de
carboidratos/agucares + _/
gorduras

18,18% Agucar + pouca fibra

= baixa saciedade
18,18%

Fonte: Autoria prépria, 2026.

A analise das respostas evidencia no Grafico 16 que a maioria dos
estudantes (36,37%) destacou os carboidratos simples e acucares de

rapida absorcao como principais fatores de risco, reconhecendo que



esses componentes provocam picos de glicose no sangue e podem

levar a resisténcia a insulina.

Estudante 04: “Porque ele contéem alta quantidade de acucares,
que sdo carboidratos de rapida absor¢do. I1sso provoca picos de
glicose no sangue e, ao longo do tempo, pode causar resisténcia a
insulina. E o baixo teor de fibras e o alto valor calorico favorecem o

ganho de peso.”

Estudante 21: “O consumo frequente desse alimento pode
contribuir para o desenvolvimento de diabetes tipo 2 e obesidade,
pois ele possui grande quantidade de carboidratos simples e
acucares, que s3o rapidamente absorvidos e elevam a glicose no
sangue. Alem disso, tem pouca fibra alimentar, o que reduz a

saciedade e favorece o consumo excessivo de calorias.”

Outros (18,18%) relacionaram o excesso de acucar ao baixo teor de
fibras, apontando que a falta de saciedade favorece o consumo em

€eXCeSsSso.

Estudante 22: “Porque tem muito acucar e pouca preseng¢a de
fibra.”

Estudante 27: “Por ser consumido rapidamente e ser gasto

energicamente também rapidamente ndo produz saciedade.”

Um grupo semelhante de (18,18%) enfatizou o impacto do excesso de
carboidratos, acucares e gorduras no aumento do valor calérico e no

risco de obesidade.

Estudante 05: “Apresentar muito a¢cucar e uma quantidade de

gordura altas.”



Estudante 29: “Esse produto esta com alto teor de agcucar e um nivel

alto de gordura, o que, ao longo do tempo, gera doeng¢as.”

Além disso, 9,09% dos estudantes apresentaram uma Visao critica
sobre o consumo exagerado, destacando que a frequéncia e a
guantidade ingerida sao determinantes para o desenvolvimento das

doencas.

Estudante 14: “Pois, ingerindo em alta quantidade o corpo fica

"sobrecarregado” desses nutrientes levando a essas doencas.”

Estudante 26: “Parece inofensivo mas a tabela € referente apenas 3
biscoitos imagina quem come frequentemente varios pacotes na

semana? As doencas estdo ligadas ao consumo em excesso.”

Por fim, cerca de 9,09% das respostas foram vagas, confusas ou

indicaram desconhecimento.

Estudantes 13, 18, 30 e 32: “Ndo sel.”

Esses resultados demonstramm a compreensao da maioria dos
estudantes em relacdo a composicao nutricional e os riscos
associados ao consumo frequente de alimentos ricos em acucares
simples e pobres em fibras. A atividade favoreceu nao apenas a
assimilacdo de conceitos bioquimicos, mas também o
desenvolvimento de uma postura critica diante dos alimentos
ultraprocessados, esta evolucao € significativa, pois, conforme
Figueira e Rocha (2014), a auséncia de um conhecimento cientifico
solido sobre biomoléculas cria um "vazio" que é preenchido por
concepcdes alternativas e simplistas, as quais muitas vezes
impedem o consumidor de realizar escolhas alimentares

conscientes e saudaveis.



Em sintese, a predominancia de respostas corretas e bem
fundamentadas indica que os estudantes foram capazes de articular
conhecimentos sobre carboidratos, absorcao e metabolismo com
implicacdes clinicas e nutricionais, evidenciando a eficacia da
proposta pedagdgica em promover uma aprendizagem significativa

e contextualizada.

QUESTAO 8:

A Ultima questao do pds-questionario buscou captar as percepcdes
dos estudantes em relacao a SD aplicada. As respostas revelam
unanimidade quanto ao carater positivo, claro e interativo da
proposta pedagdgica. A maioria destacou que a forma de explicar foi
didatica e acessivel, permitindo compreender conceitos complexos
de maneira simples e pratica. Muitos ressaltaram o aspecto divertido
e envolvente das atividades, o que contribuiu para tornar o

aprendizado mais significativo e proximo da realidade cotidiana.

Estudante 31: “Costel muito da didatica, otima aula.”

Estudante 25: “Foi/ deveras interessante, foi extremamente didatico,
nédo precisaria saber muito do conteudo para entender o que foi
passado, tudo foi explicado de uma forma muito clara e inteligente,
onde em menos de 2 horas conseguimos entender bastante sobre o

assunto passado.”

Os estudantes também enfatizaram que os exemplos utilizados

facilitaram a relacao entre teoria e pratica:

Estudante 21: “A sequéncia didatica foi clara e bem organizada,

facilitando a compreensdo sobre carboidratos e a leitura de tabelas



nutricionais. Os exemplos ajudaram a relacionar o conteddo com o

dia a dia, tornando o aprendizado mais pratico e significativo.”

Auxiliou também em desconstruir mitos alimentares,
principalmente no que diz respeito ao rétulo de alimentos “zero

acucar”™

Estudante 26: “A verdade que nao te contam sobre alimentos zero
acucar” gostei de saber que mesmo sendo zero agucar, compensam

em outros ingredientes como o sodio e a gordura saturada.”

As percepcdes dos estudantes confirmam que a SD foi bem
estruturada, clara e relevante, favorecendo tanto a compreensao
conceitual quanto a aplicacao pratica dos conhecimentos. A clareza
e organizacao percebidas pelos estudantes alinham-se ao conceito
de Zabala (1998), que define a SD como um conjunto de atividades
ordenadas e articuladas para atingir um objetivo educacional. O
carater interativo e dinamico das atividades contribuiu para o
engajamento dos participantes e para a consolidacao de
aprendizagens significativas, evidenciando o potencial da proposta
pedagogica como recurso eficaz no ensino de conteudos que

envolvem a guimica e a interpretacao de rotulos de alimentos.

A anadlise dos dados revela que, antes da intervencao, os estudantes
operavam sob uma légica de senso comum, fragmentada e distante
do rigor cientifico. Esta lacuna nao € um caso isolado: Pinheiro et al.
(2006) ja alertavam que os estudantes tendem a memorizar a
origem dos alimentos, mas falham em compreender o papel
bioldégico dos nutrientes no organismo. No pré-questionario, ficou
claro que conceitos fundamentais como "fibras" ou "carboidratos

totais" eram meras palavras abstratas, o que ecoa as criticas de



Carriello, Alves e Santos Junior (2023) sobre como termos técnicos da
bioquimica, embora presentes nos rotulos, permanecem

incompreendidos pela falta de letramento cientifico.

Essa dificuldade em transpor o conteddo da sala de aula para o
supermercado evidencia o que Araujo e Sousa (2011) descrevem
como o distanciamento entre a ciéncia escolar e a realidade social.
Quando o ensino ignora a vivéncia do estudante, ele acaba por
fortalecer as "concepcgodes alternativas", ideias simplistas que Figueira
e Rocha (2014) classificam como verdadeiros obstaculos a

aprendizagem.

Contudo, os resultados do pds-questionario mostram que a
estratégia de usar rotulos como objeto de estudo rompeu essa
barreira. O salto de 80,6% na identificacao correta de acucares em
sucos industrializados prova que, uma vez contextualizada, a
Quimica deixa de ser “decoreba”. Mais do que identificar
substancias, os estudantes comecaram a projetar riscos: a correlacao
feita por 36,37% deles entre picos glicémicos e resisténcia a insulina
demonstra uma apropriagao do conhecimento para o cuidado com

a propria saude.

Mais do que ensinar formulas, os resultados mostram gque € preciso
integrar o ensino de nutrientes a perspectiva CTSA. O desafio, ja
observado por Pinheiro et al. (2006), € superar a visao limitada dos
estudantes que associam nutrientes apenas a alimentacao,
ignorando seus papéis bioldégicos. Essa lacuna conceitual, também
discutida por Araujo e Sousa (2011), dificulta a aplicacao da ciéncia no

cotidiano.



Por isso, a proposta aqui apresentada visa expandir-se para além da
sala de aula, buscando a aprendizagem significativa (Ausubel, 1980)
e a formacao de cidadaos conscientes de suas escolhas e impactos
ambientais. O proximo passo sera avaliar como esse conhecimento
se sustenta com o tempo e se ele realmente transforma o
comportamento alimentar dos estudantes em diferentes contextos

sociais.

CONSIDERAGCOES FINAIS

O presente trabalho buscou analisar como o conhecimento quimico
acerca dos carboidratos pode ser utilizado como ferramenta
pedagdgica para promover a leitura critica de rotulos alimentares e
Incentivar praticas de consumo conscientes. A partir da aplicagcao de
uma SD em turmas do 3° ano do Ensino Médio, foi possivel articular
teoria e pratica, aproximando os conteuddos de Quimica da realidade

cotidiana dos estudantes.

A comparacao entre os pré e pds-questionarios evidencia avancos
claros no aprendizado dos estudantes. Antes da SD, um percentual
relevante conseguia identificar carboidratos nos rotulos (cerca de
40%), distinguir carboidratos simples e complexos (30%) ou
relacionar o consumo excessivo de acucares a problemas de saude
(35%). Apds as atividades, esses percentuais aumentaram
significativamente: 85% identificaram corretamente os carboidratos,
75% compreenderam a diferenca entre simples e complexos e 80%
reconheceram os impactos do excesso de acgucares. Além disso,
houve um crescimento na valorizacao das fibras (de 25% para 70%).
Esses resultados evidenciam que a metodologia aplicada ampliou o
conhecimento cientifico e estimulou uma postura mais critica e

consciente.



Os resultados evidenciaram maior engajamento e curiosidade dos
estudantes ao relacionarem Quimica e nutricao, além de disposicao
para repensar suas escolhas alimentares. A utilizacdo de roétulos
como recurso pedagogico, aliada ao enfoque CTSA, mostrou-se
eficaz para estimular a participacao, favorecer aprendizagens
significativas e desenvolver uma postura critica diante das

estratégias de marketing dos alimentos industrializados.

A experiéncia demonstrou que o ensino de Quimica, quando
contextualizado e interdisciplinar, contribui para a formacao cidada,
permitindo aos estudantes compreender os impactos das
biomoléculas na saude e na qualidade de vida. Ademais, reforca o
papel da escola como espaco de promocao da educacao alimentar e
nutricional, em consonancia com as diretrizes da BNCC, que

preconizam a integracao entre ciéncia, sociedade e cotidiano.

O tema das biomoléculas, inicialmente abordado como conteuddo
cientifico, adquire nova dimensao quando inserido em uma
perspectiva contextualizada. Ao ser relacionado a alimentacao, a
saude e ao consumo consciente, deixa de ser um conceito abstrato e
passa a dialogar com a realidade dos estudantes, favorecendo uma
compreensao mais ampla e significativa. Tal avanco foi evidenciado
na comparagao entre os resultados do pré e do pds-questionario,
que indicaram progressos na identificacao dos carboidratos, na

distincdao entre suas formas e na valorizacao das fibras alimentares.

Entretanto, persistem lacunas no aprendizado, uma vez que parte
dos estudantes ainda apresenta dificuldades em consolidar
plenamente os conceitos e aplica-los de forma critica. Esse dado

evidencia desafios no ensino de Ciéncias, que demanda a adocao



continua de metodologias inovadoras e contextualizadas para

superar barreiras conceituais e promover aprendizagens duradouras.

Conclui-se, portanto, que o trabalho atingiu seu objetivo geral:
analisar de que maneira o conhecimento quimico sobre o
carboidrato pode se consolidar como recurso pedagdgico para
favorecer a interpretacao critica de informacdes nutricionais e
estimular praticas alimentares mais conscientes. Da mesma forma,
foram alcancados os objetivos especificos: (i) elaboracao de uma SD
de carater tedrico-experimental e investigativo sobre carboidratos e
rotulos alimentares; (ii) aplicacao da proposta em uma turma do
terceiro ano do Ensino Médio; e (iii) analise de sua efetividade na

formacao de uma consciéncia critica acerca dos alimentos.

Assim, a pergunta de pesquisa “Como o conhecimento quimico
pode ser utilizado como ferramenta para promover a leitura critica
de rotulos alimentares e incentivar o consumo consciente?” foi
respondida. Os resultados indicam que, quando trabalhado de
forma contextualizada e interdisciplinar, o conhecimento quimico
constitui um recurso pedagogico eficaz para ampliar a interpretacao
critica das informacdes nutricionais e estimular praticas alimentares

Mmais conscientes.

A proposta metodologica mostrou-se consistente na perspectiva
CTSA, ao integrar diferentes conceitos cientificos e incentivar o
desenvolvimento do pensamento critico, valorizando as relagdes
entre ciéncia, tecnologia, sociedade e ambiente. Além disso,
contribuiu significativamente para o estimulo ao consumo
consciente, por meio da analise dos carboidratos em rotulos

alimentares, e para a formacao de uma postura critica e cidada. Essa



abordagem possibilitou a compreensao dos conteudos de Quimica

em sua dimensao social e pratica, aproximando ciéncia e cotidiano.

Apesar dos avancos, ha necessidade de ampliar a aplicacao da
proposta em diferentes niveis de ensino e contextos sociais, a fim de
verificar sua efetividade em realidades diversas. Também se faz
pertinente investigar seus impactos a longo prazo nas escolhas
alimentares dos estudantes, analisando se a consciéncia critica
adquirida se traduz em praticas sustentaveis. Ademais, pesquisas
futuras podem explorar outros nutrientes presentes nos rotulos,
como proteinas, lipidios e micronutrientes, ampliando o debate

sobre alimentacao saudavel e consumo consciente.

Por fim, destaca-se a intencao de dar continuidade ao estudo,
aprofundando a analise e expandindo suas possibilidades de
aplicacao em distintos contextos educativos, de modo a fortalecer a

integracao entre Quimica, alimentacao e cidadania.
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APENDICE A - PRE-QUESTIONARIO

Pré-Teste

Este questionario integra uma pesquisa vinculada ao Trabalho de Conclusao de Curso
(TCC) dos estudantes Eryka Viana e Wellington Francisco, do curso de Licenciatura em
Quimica do IFPE — Campus Ipojuca.

0 objetivo desta pesquisa € avaliar os conhecimentos prévios e os conhecimentos
adquiridos pelos estudantes sobre carboidratos e interpretacao de rotulos de
alimentos antes e apos a realizagdo de uma sequéncia didatica.

As respostas sdo andnimas e serdo utilizadas exclusivamente para fins académicos,
contribuindo para a analise e aprimoramento das praticas pedagadgicas desenvolvidas.

Pedimos que responda com atengao e sinceridade, escolhendo apenas uma alternativa
para cada questdo.

Agradecemos imensamente sua parlicipagédo e colaboracdo nesta pesquisa, que €
fundamental para o sucesso deste trabalho e para a promogido de uma educacéo cientifica
mais significativa.

#* lndica uma nernunta nhrinataria
e =

1. Vocé é estudante de qual turma? *
Marcar apenas uma oval.

3® Ano - Seguranca

3® Ano - Mecénica

2. 1. Ao escolher um alimento, qual fator vocé considera mais importante? *
Marcar apenas uma oval.
Sabor
Preco

Informacgées nutricionais

Praticidade



3. 2. Nasuaopinido, o rétulo nutricional influencia suas escolhas de compra? *

Marcar apenas uma oval.

Sempre
As vezes
Raramente

Munca

4. 3. 0 que vocé entende por carboidratos? *

5.  4.Vocé jaobservou a quantidade de carboidratos em algum rétulo de alimenta? *
Marcar apenas uma oval.
Sim

MNao

6. 5. Diferencie, com suas palavras, carboidratos simples e carboidratos *
complexos.



7. 6.Qual informagéo do rotulo vocé considera mais importante para avaliar o
impacto dos carboidratos na dieta?

Marcar apenas uma oval.

( : ' Quantidade de aglicares

' Valor energético (quilocalorias)
' Quantidade de gorduras trans

' Tipo de fibra alimentar presente

8. 7.Vocé acredita que os rotulos ajudam a fazer escolhas alimentares mais
conscientes? Explique.

Este conteldo néo foi criado nem aprovado pelo Google.

Google Formularios

APENDICE B - POS-QUESTIONARIO

*



Pds-teste

Este questionario faz parte do TCC dos estudantes Eryka Viana e Wellington Francisco
(Licenciatura em Quimica — IFPE, Campus Ipojuca).

O objetivo é avaliar os conhecimentos adquiridos sobre carboidratos e interpretacéo de
rotulos de alimentos apds a sequéncia didatica. As respostas sao anonimas e utilizadas

apenas para fins académicos.

Responda com atengdo e sinceridade, escolhendo uma alternativa por questéo.

* Indica nma narnunta nhrinataria
el =z

1. Vocé é estudante de qual turma? *

Marcar apenas uma oval.

3% Ano - Seguranca

3° Ano - Mecanica

2. 1.0 que vocé entende por carboidratos? =

3. 2. Diferencie, com suas palavras, carboidratos simples e carboidratos
complexos.



4. 3. Apds estudar sobre carboidratos e sua presenca nos rotulos de alimentos,
qual informacao vocé considera mais importante para avaliar o impacto do
alimento na sua dieta?

5. 4. Os carboidratos podem ser classificados de acordo com o tamanho da
cadeia guimica e a forma como sao absorvidos pelo organismo.

Considerando essa classificacdo, como sdo denominados os carboidratos que:

- Possuemn cadeia simples;
- Sdo absorvidos rapidamente no intestino;
- Ndo podem ser hidrolisados em unidades menores?

Marcar apenas uma oval.

A. Dissacarideos
B. Polissacarideos
C. Monossacarideos

D. Oligossacarideos



5. Observe as tabelas nutricionais abaixo e responda:
Alimento A - Chocolate Diet (Porgao de 25 g)
Valor energético: 120 keal

Carboidratos: 8 g

Aglcares: 0 g

Polidis (adogantes): 7 g

Proteinas: 2 g

Gorduras totais: 9 g

Gorduras saturadas: 5 g

Fibra alimentar: 1 g

Sadio: 40 mg

Alimento B - Chocolate Light (Porgéo de 25 g)
Valor energético: 100 keal

Carboidratos: 15 g

Aglcares: 12 g

Polidis: 0 g

Proteinas: 2 g

Gorduras totais: 6 g

Gorduras saturadas: 3 g

Fibra alimentar: 1 g

Sdodio: 35 mg

Marcar apenas uma oval.

0 chocolate diet apresenta reducgdo de calorias em relagdo ao light, pois contém
menos gorduras.

0 chocolate light possui menos carboidratos totais, ja que substitui agucares por
polidis.



0O chocolate diet ndo contém aglcares, mas mantém maior quantidade de
gorduras, enguanto o light reduz calorias principalmente pela diminuicdo de gorduras.

Ambos os chocolates apresentam a mesma guantidade de carboidratos, apenas
variando no teor de proteinas.

6. Observe a tabela nutricional abaixo e responda: *

Informacgao Nutricional = Porgao de 200 ml (1 copo de suco)
Valor energético: 90 kcal

Carboidratos: 22 g

Acucares: 20 g

Proteinas: 0 g

Gorduras totais: 0 g

Fibra alimentar: 2 g

Sodio: 5mg

Marcar apenas uma oval.
A maior parte dos carboidratos do suco é formada por aglcares simples, de
répida absorgdo.

0s 22 g de carboidratos sédo exclusivamente fibras alimentares, responsaveis
pela absorgéo lenta.

0 suco nao contém carboidratos, apenas proteinas e gorduras.

0O valor energético do suco ndo estd relacionado aos carboidratos presentes.



8. 7. Atabela nutricional abaixo apresenta os dados de um biscoito recheado: *

Informacgao Nutricional - Porgao de 30 g (3 unidades)
Valor energético: 140 kcal

Carboidratos: 22 g

Acglcares: 14 g

Fibra alimentar: 1 g

Proteinas: 2 g

Gorduras totais: 5 g

Gorduras saturadas: 2 g

Sodio: 90 mg

Explique como o consumo frequente desse alimento pode estar relacionado ao
desenvolvimento de doengas como diabetes tipo 2 e obesidade, considerando
a quantidade e o tipo de carboidratos presentes.

9_ *
Comente de que forma vocé avalia a didatica e o contelido que foi abordado na

sequéncia didatica com o tema "Carboidratos e avaliagado de tabela
nutricional".

Este conteddo ndo foi criado nem aprovado pelo Google.

Google Formularios

APENDICE C - SLIDES DA AULA TEORICA



“GARBOIDRATOS NOS ROTULOS DE ALIMENTOS:
UMA ABORDAGEM QUIMICA PARA 0 CONSUMO
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Responda o questiondrio scaneando o QR-code abaixo:
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POR QUE DEVEMOS NOS IMPORTAR
COM 0 QUE COMEMOS?

“Jocé sabe o que realmente esta
comendo... ou apenas confia no que esta
escriho no rétulo?”
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__  MISSAO DO CONSUMIDOR
— CONSCIENTE

SAUDE E BEM-ESTAR
“Ler rétulos é habilidade
essencial para o
Y —— consumidor do século XXL"

SAUDE E BEM-ESTAR

“A nova piramide
alimentar: EUA anuciam
o colapso de um mito
“Produtos ‘zero aglcar’ nutricional.”

podem conter altos
teores de carboidratos.”

SAUDE E BEM-ESTAR

“Carboidrato pode ser
aliado em dietas
saudaveis e equilibradas.”

SAUDE E BEM-ESTAR
“Brasileiros consomem

mais aguicar do que o
recomendado pela OMS,

apontam estudos eun
recentes.” a
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Interpretacao dos rotulos alimentares

Medida Caseira

Pargdo: }
= § - INFORMAGOES NUTRICIONAIS Indica a medida comunente
) a ::antldaded média do + Porgio de 170g (1 unidade) 4 utilizada pelo consumidor, para
alimento que deveria ser facilit tendimento
consumida por pessoas sadlas por porgio [ %VD() I::lti:" PRl
em cada ocasiio de 3 Valor Energético 107Tkeal=445k) | 5%
com a finalidade de promover Carboidratos 159 | 5% 1
uma alimentacio sauddvel. Proteinas 4.0g T 5% |
Totais 359 | ™%
"Gorduras Saturadas 1.99 | % %VD
. Gordura Trans NaoConém | = | \BY-- E
Fibras Allmentares g I 0% Percentual de Valores
Sodio 51mg 2% | Didrios{%VD) é um nlimero em
percentual que indica o quanto
. | Sitodo My | 0% o produte em questic
Itens de declaragio Leite ’ preparado e apresenta de energla e
obrigatoria frutas vermedhas (morango, amora, framboess, aclicar, dgua, "'"0: nutrientes em relacio a uma
= OO0, SIPMISUINS JOME (NS & QO NI, CORES A dieta de 2000 keal.
Valor energético, carboidratos, carmim cochonila, conservador sorbato de potdssio, acidulante dcido

proteinas, gorduras totais,
gordura saturada, gordura
trans, fibras alimentares, sédio,
calclo, ferro, Lista de ingredientes:
Informa os ingredientes que compbem o
produto, em ordem decrescente, ou seja, dos
ing es em maior q para o
ing! &m menor

chtrico & aromatizantes) e fermento lacteo. Contém Gliten.
[
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Exemplos dog rotulos alimentares
I 3es Nutricional INFORMAGAO NUTRICIONAL ek -—
nformugoes UIIGIonais PorgGes por embalagem: 14 e e .
Porgao: 35 g (2 medidores) A '
p— na ,
35g %VD* Pansas w4 P
Valor energético (kcal) 123 B T i L
Carboidratos (g) 44 1 M A, i
Aglicares totais (g) 13 et b
[p— e 2
Acucares adicionados (g) 0 0 = =y X
Proteinas (g) 21 42 caicn V7amg "
Gorduras totais (g) 24 4 2 G P
Gorduras saturadas (g) 08 4 o 11mg "
Gorduras trans (g) 0 0 Vasmina By caamg 0
Fibras alimentares (g) 16 6 Veamina g2 oaamg "
Sodio (mg) 471 24 ] oy .

"Percentual de valores didrios lomecidos pela porgdc.
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Os nutrientes
essenciais

Carboidratos

Proteinas

Lipideos

« Agua

Vitaminas e Sais Minerais

Macronutrienteg ST

Campus.
Ipgjuea

Sio necessérios em grandes quantidades pelo organismo para desempenhar suas fungées metabdlicas,
produzir energia e manter a estrutura corporal.

. ' !

Proteinas Carboidratos Lipideos

Micronutrientes

Sdo nutrientes necessarios em quantidades menores pelo organismo, mas ainda assim séo essenciais
para a manutencdo da satde e prevencao de doencas.

. '

Vitaminag Mineraig




Carboidratog

Significado do nome: “Carboidrato” = Carbono + Agua

Contém grupos: OH (hidroxila)
Aldeido
Cetona

(CH;0),

Funcao dos Carboidratos
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Classificacao dos Carboidratos =

Ipojuca

Os carboidratos sao

d b 1 bloco = Mossacarideo
agrupa OS COm base no : .
numero de unidades de 2 blocos — Dissacarideos
acucar (blocos de
construcéo).

Alguns quarteirées —* Oligossacarideos

Muitos blocos — Polissacarideos

=
{ .oy
Monossacarideos
. B . Lo
Representam a unidade basica dos carboidratos Tu
sua estrutura apresenta de 3 a 7 carbonos e WY _on
nao sofrem hidrdlise. PN _on
# \(:‘:"h,o‘:al
Dividem-se em:

Aldoses - (Glicose e Galactose) = acucar no sangue (principal combustivel do corpo)
Cetoses - (Frutose) = agucar das frutas (acuicar natural mais doce)

cz=0
Fonte de energia mais rapida - € absorvido My
diretamente na corrente sanguinea. W

7 Oy
Q
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Monogsacarideos

Os grupos funcionais podem reagir entre si
dentro da mesma molécula.

O oxigénio da cetona ou do aldeido pode
se ligar a uma hidroxila (-OH) do alcool.
Quando isso acontece, a molécula se
"fecha" formando um anel.

Fenomeno chamado de Ciclizacao

(?H
CEHQ—(?H—(%H—CH—E.?H— #
OH OH OH y
e Glicose O-Glicose
BE
INSTITUTO
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Monossacarideos
INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao: 250 g (1 unidade)
|100gp50g H%VD*
Valor energético (kcal) | 59 | 149 | 7
Carboidratos (g) j 2] 30 | 10
Agucares totais (g) [ 10 | 2§ |
Aglicares adicionados (g) | 7.7 | 19 | 39
Lactose (g) e | 0 |
Galactose (g) | 07 | 1.8 |
Proteinas (g) | 28 | 7 | 14
Sédio (mg) Calcio(mg) | 28 | 69 | 3
| 88 220 22
Nao contém quantidades significativas de gorduras totais,
gorduras saturadas, gorduras trans e fibras alimentares
*Percentual de valores digrios fornecidos pela porgéo.
emm
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Dicgacarideos
Séo carboidratos formados pela uniao
de dois monossacarideos por meio de

uma ligacéo glicosidica.

Exemplos:
CH;OH @®
CHz0H O OH -~
0 HocH: o CHgOH
OH HO O o}
HO = CH;OH /!
OH OH
S Lactose
(acicar de mesa) (acticar do leite)
H
B Precisa ser quebrado primeiro antes que o corpo possa
e usa-lo para obter energia.

Carmpus
Ipojuca

Diseacarideos

DISSACARIDEO COMPOSICAO FONTE
Maltose Glicose + Glicose Cereais | O
"
H-C-C
Sacarose Glicose + Frutose Cana-de-agucar | ~

Lactose Glicose + Galactose Leite
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Discacarideos

Vramina B6 (M9) i
"_'___.———'__——__-—
Célcio (mg) 2 1 i 2 70 27
‘1 “Saoentual de valores didrios fornecidos pela porgao, '
| "Noaimento pronto para 0 consumo.

IREDENTES: AGUCAR, CACAU, CARBONATO DE CALCIO (Alon, conmen
- MATIEXTRNA, EXTRATO DE MALTE DE CEVADA, SAL, VTAUNK Fa

i RINA NITRATO DE TIAMINA (VITAMINA B1) £

IEORATO DE PIRIDOXINA (VITAMINA B6j], AROMATIZAVES
EBMLSIFCANTE LECITIN '

nnnnnnnnnnnn

nnnnnnn

ACUCAR
ADICIONADO

Acucar adicionado - Quando o alimento possui
quantidade superior a 15g por 100g ou 7,5g por 100ml.

|||||||
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=0 w0 ESTARELECIDD.

FEIJAO PRETO IMPORTADO

PESO  EME. VALIDADE LOTE
SKG 0NN §MESES 024

NAQ CONTEM GLOTEN

ALIRGICOS: DEVIDO A CONTAMINACAD CRUZADA
PUOE CONTER AVELR, AVEIA, AMENDOIM, LEITE,
TRIGD, S0IA, AMENDOA, PISTACHE, CASTANA DE

T, CASTANMA DO PARA, CEVADA, CINTEIO £
ARINHA

B
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Oligossacarideos

2-10 unidades de agticar (uma cadeia curta)
Encontrado em feijdo, cebolas, alguns vegetais.

A digestédo incompleta pode resultar em gases

Glicose + frutose + galactose ————  Rafinose

Lo
HO- 'y
oM
[+]
OH
oS
HO- —
=
] N
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Oligossacarideos
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Polisgacarideos

Longas cadeias de aglcares (estruturas grandes)
Exemplos:

O amido que esta nas plantas, o glicogénio nos
animais, e a celulose que forma as paredes celulares
das plantas, atuando como fibra alimentar.

As funcdes incluem armazenamento de energia e suporte
estrutural,

o
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Clagsificacao dos Carboidratos

‘I | | Efeitog no corpo.

Monoseacarideoe Absorcao rapida; fornecem energia imediata.

Absorg@o moderada; energia rdpida, mas com
leve digestédo.

Dissacarideos

Digestao lenta; favorecem a flora intestinal e

Oligossacarideos
podem causar gases.

Digestao lenta; fornecem energia sustentada
e auxiliam na saciedade.

Polissacarideos

Mel, frutas (uvas, maca), xarope de milho

Agucar de mesa (sacarose), leite (lactose),
cerveja (maltose)

Leguminosas (feijéo, grao-de-bico, lentilha)

Arroz, paes, batata, massas, fibras vegetais

Simples X Complexos

A diferenca entre carboidratos simples e complexos esta na estrutura quimica, na
velocidade de digestao e no impacto sobre o corpo.

Energia rdpida, mag com rigco de
picos glicémicos.

Estrutura: 1 ou 2 unidades de
agticar (mono ou dissacarideos)

”’ ’)‘

Energia sustentada, melhor para
controle de glicoge e caciedade.

Estrutura: Cadeias longas de
aglicares (poliseacarideos)
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Atividade 2.
A. Porgéc de 30 g B. Porgéio de 30 g

Valor energético 120 keal

Valor energético 110 keal
Carboidratos totais 268 Carboidratos totais 22g
Aglcares fotais 22g Aglicares totais g
Fibras alimentares og Fibras alimentares 3g
Proteinas 0g Proteinas 2g
Gorduras totais 0g Gorduras totais g
Sodio s5mg Sédio 0mg

1. Qual dos alimentos tem carboidrato simples predominante? Justifique com bage nog dados.
2. Qual deles oferece energia de forma maig rapida?
8. Qual tem maior valor nutricional para saciedade e digestdo?

0 que é o acucar invertido?

Moléculas formadas por mais de duas unidades de
monossacarideos podem sofrer hidrdlise, ou seja, uma
quebra em agucares mais simples.

O chamado acucar invertido € o resultado da hidrolise da

sacarose.

CH,OH

5 HOCH; o

CHOH
OH HO b o OHCH, o
HO omHon invertase Q * Q
OH OH CLEoH
Sacarose Glicose Frutose

(acticar de mesa)
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0 que é 0 agucar invertido?

ALERGICOS: CONTEM DERIVADOS DE TRIGO E SOJA. PODE CONTER LEITE,
CENTEIO, CEVADA E AVEIA. CONTEM GLUTEN.

*Imagens meramente llustrativas

Light X Diet X Zero

INFORMACAO NUTRICIONAL
PORCAO DE 200 ml (1 COPO)
QUANTIDDEPORPORCAD
| VALORENERGETICO 0 kaal = 25
CARBOIDRATOS, DOSQUAS: | 159
T AIORES 50
i omg |

WAO CONTEM QUANTIDADE SIGNIFICATIVA DE PROT
GORDURAS TOTAIS, GORDURAS SATURADAS, 6
TRANS £ FIBRA ALIMENTAR

]
') % VALORES DIARIOS COM BASE EM UMA DIET o

0 8400 k), S615 VALORES DIARIOS PODEM SER MAI0
MENORES DEPENDENDO DF SUAS HECE )

INERGETICAS, () v WAO ESTABELECH

fimAs,
s

<ol

SEM AGUCAR
SEM CALORIAS

nergia

Lipidos

dos quais saturados.
Hidralos de carbono:
dos quais agicares
Proteinas:
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FALTA DE CARBOIDRATOS

Cansago Menos glicose = menos energia
Dificuldade de concentragdo Cérebro depende de glicose
Fraqueza Musculos ficam sem combustivel
Perda muscular Corpo usa proteinas como energia
Prisdo de ventre Menos fibras na dieta

enm
L
L]
L]
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EXCESSO DE CARBOIDRATOS

Ganho de peso Energia extra vira gordura

Diabetes tipo 2 Resisténcia a insulina

Variacdes de glicose Absorcdo rapida dos agucares
Céries dentérias Bactérias se alimentam de agucar
Fadiga e irritabilidade Queda brusca de glicose no sangue
Inflamagdo Impacto no sistema imunolégico

INSTITUTO
FEDERAL
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Nos rétulos nutricionais, og carboidratog aparecem como:

Carboidratos totais

Agtcares totaig

Agticares adicionados

Fibrag alimentares

Polidie (glcooig de agticar)

Maltodextrina

Glicose, frutose, lactose

Soma de todos os tipos de carboidratos presentes no
alimento.

Inclui agGcares naturais (frutas, leite) e adicionados.

Aglcares incluidos no processo industrial (ex: sacarose,
xarope de milho).

Parte ndo digerivel dos carboldratos, importante para o
intestino,

‘Substitutos do aglcar com menor impacto glicémico
(ex. sorbitol, xilitol).

Carboeidrato complexo, nem sempre listado separadamente.

Carboidrato de rapida absorgéo, usado como espessante
ou adogante.

Tipos especificos de aglicares, podem aparecer nos
ingredientes.
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Aplicagédo do Pos-teste

Responda o questiondrio scaneando o QR-code abaixo:
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Monografia apresentada a Coordenacao de Graduacao em
Licenciatura em Quimica do Instituto Federal de Ciéncia e
Tecnologia de Pernambuco, como requisito para obtencao do titulo

de Licenciados em Quimica. Orientador: Prof. Me. Marcos Antonio

Sousa Barros.

T Licenciandos em Quimica pelo Instituto Federal de Educacao,

Ciéncia e Tecnologia de Pernambuco (IFPE) - Campus Ipojuca.

2 E licenciado em Quimica pela UFRPE / especialista em ensino de

ciéncias pela UFPE / Mestre em tecnologia ambiental pelo ITEP /

Professor do IFPE - Campus |Ipojuca.



