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APRESENTACAO

Este manual foi elaborado no intuito de auxiliar o aluno no acompanhamento do componente de
Bioguimica para o Ensino de Ciéncias, ministrada no quinto periodo do curso de Licenciatura em Educacéo
do Campo, Ciéncias da Natureza, contemplando os principais conceitos sobre carboidratos, que sao
biomoléculas do metabolismo energético.

No referido componente curricular, estudamos a composicdo, estrutura e transformacdes das
substancias envolvidas na constituicdo e no funcionamento dos seres vivos. Os elementos que em geral
participam da composi¢do das moléculas de tais substancias séo: carbono (C), hidrogénio (H) e eventualmente
o enxofre (S) e fésforo (P). Sdo encontrados ainda, ions de muitos metais e alguns ndo metais. A maior parte
das moléculas envolvidas nos processos bioldgicos sao maiores e mais complexas que as moléculas estudadas
na quimica em geral.

As interagdes entre essas biomoléculas sdo também mais complicadas, porém as propriedades fisicas
e quimicas dessas substancias dependem essencialmente da estrutura molecular das mesmas. Portanto, todo o
estudo da bioquimica esta fundamentado nos conhecimentos basicos da quimica geral e organica. A

bioguimica é como o préprio nome indica a quimica da vida. Aqui adentraremos nos CARBOIDRATOS!
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O QUEE
CARBOIDRATO?

Fonte: https://images.app.goo.gl/jdBAc5H6LcB6kuvib



O QUE E CARBOIDRATO?

Os carboidratos sdo compostos organicos que
contém: C, H e O em varias combinagdes. Sio
importantes biomoléculas, conhecidas também
como hidratos de carbonos, glicidios, ou agucares,
formadas fundamentalmente por 4atomos de
carbono, hidrogénio e oxigénio. S3o as
biomoléculas mais abundantes na natureza e sua

maioria apresenta a seguinte formula geral:

Fonte: https://images.app.goo.gl/Si51Ln339L1JrqH89

FUNCAO DOS CARBOIDRATOS

O carboidrato é a Unica fonte de energia
aceita pelo cérebro, importante para o bom
funcionamento do sistema. Apresentam
como principal fungdo a fungdo energética.
Entretanto, os carboidratos possuem fungdes
que vao além de garantir a energia para as
celulas, estando eles relacionados também
com aestrutura dos acidos nucleicos e
funcdes estruturais, por exemplo.

v" Regulador de fungdes
metabdlicas e fisiologicas

Fonte: https://images.app.goo.gl/tCXvKBLvvoEHW5i47

v" Fonte energética

Fonte: https://images.app.goo.gl/w8iMLiYvVwnyY3Jg6

v' Papel estrutural

Fonte: https://images.app.goo.gl/RAGeDcp2gVLDkbDo8 \ "



CLASSIFICACAO

Monossacarideos Dissacarideos

v’ Glicose v’ Sacarose (glicose + frutose)

v’ Frutose v Lactose (glicose + galactose

v" Galactose v" Maltose (glicose + glicose)

Complexos Combinacéo de 3 ou mais moléculas
de monossacarideos

polissacarideos

Vegetais Animais

celulose e amido glicogénio




METABOLISMO DOS CARBOIDRATOS

As moléculas de glicose ndo necessarias para a imediata producéo de energia, sd0 armazenadas como
glicogénio no figado e musculo. Dependendo das necessidades metabdlicas da célula, a glicose pode

também ser empregada para sintetizar outros monossacarideos, acidos graxos e certos aminoacidos.

Digestao e absorcao
dos carboidratos

Estodmago: digestio dos
alimentos triturados pelo suco
gastrico, formando o quimo

Intestino Grosso:

absorve dgua e minerais do
quimao, formando as fezres

Fonte: https://images.app.goo.gl/UEzZEhUAAcp81bhSy8
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A glicdlise se caracteriza como uma via metabolica o-D-Glucose
GLICOSE utilizada por todas as células do corpo, para extrair pz % BRp=
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parte da energia contida na molécula da glicose, e ~
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gerar duas moléculas de lactato. ¢
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CH3
L-Lactate

Fonte: https://www3.ufpe.br/dbiog/portalbq04/metabolismo

(2) Lactate ==p (2) Pyruvate = Amino acids

Gliconeogénese ¢ a biossintese de glicose a L ATT———

GLICOGENESE partir de substancias que ndo sdo carboidratos, |
como lactato, glicerol, oxaloacetato, (2) Glyoerol ==b2) Trosa phosphalse. ¢ Fricioss

aminoacidos; e a partir de alguns carboidratos.
Galactose ==  Glucose

Fonte: https://www3.ufpe.br/dbiog/portalbq04/metabolismo



O RNA E O DNA APRESENTAM
ALGUMAS DIFERENCAS BASICAS

O agucar encontrado no DNA ¢ a desoxirribose, € 0 do RNA ¢ a ribose.

As bases nitrogenadas também sao diferentes, pois, no DNA, a timina estd no lugar da uracila.

Outra diferencga importante ¢ o fato de que o DNA ¢ formado por uma dupla fita, e 0 RNA ¢ uma fita inica.
Apesar de nao formar dupla-hélice, o RNA pode formar estruturas tridimensionais complexas.

SURGIMENTO DO ACUCAR

Na verdade, o agucar s6 comegou a adentrar as cozinhas
do mundo a partir do século XVII, quando a mercadoria
comegou a ter uma circulacao significativa e se tornou
mais acessivel. Até entdo, qualquer tipo de adogamento
era feito com mel e o sumo da cana.

Engenho cana-de-agucar
Fonte: https://images.app.goo.gl/tF8GHK6mMfMiSs8R3A

ACUCAR E PROVENIENTE SO DE CANA?

NAO!

* O aglicar que conhecemos também pode
ser produzido a partir de outras plantas;

* A producao que se destaca (apos o
agucar proveniente da cana) em escala
industrial é do agucar da beterraba;

* Planta da familia Chenopodiaceae, a
beterraba tem como espécie utilizada na
produgdo de acucar a Beta vulgaris L;

* Existem, no entanto, diferencas entre
uma extracao € outra.

Raiz beterraba
Fonte: https://www.profpc.com.br/Qu%C3%ADmica



QUAL A DIFERENCA ENTRE

r

Actcar Refinado

Também conhecido como agucar branco, € o agiicar mais comum nos supermercados.
No refinamento, aditivos quimicos como o enxofre tornam o produto branco e delicioso.

O lado ruim € que esse processo retira vitaminas e sais minerais, deixando apenas as “calorias vazias”
(sem nutrientes)

Acucar Cristal

7

E o agucar com cristais grandes e transparentes, dificeis de serem dissolvidos em agua. Depois do
cozimento, ele passa apenas por um refinamento leve, que retira “s6” 90% dos sais minerais. Por ser
economico e render bastante, o agucar cristal sempre aparece nas receitas de bolos e doces.

Agucar cristal ¢ bem semelhante ao refinado, pois também passa pelo processo de refinamento - o que
lhe concede uma coloragao branca/transparente. No entanto, ele € um pouco mais bruto que o refinado -
tem um processo de fabricagdo mais simples e ndo costuma receber aditivos quimicos.

ADOCANTES DIETETICOS PODEM AJUDAR
A EMAGRECER?

Quando falamos em substituir o agtcar na alimentacdo, os
adogantes dietéticos sao as opcdes mais conhecidas e
utilizadas pelas pessoas ao redor do mundo.

Porém, apesar disso, muitas duvidas ainda cercam esse
produto, principalmente no que se refere aos seus efeitos no
organismo. Afinal, eles fazem bem ou mal? N6s podemos ou
nao consumir adogantes no dia a dia?

Adocantes Artificiais
Fonte: https://images.app.goo.gl/kpP2dcQ3vv89neRP8
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TIPOS DE DIABETES

Vocé conhece o famoso pancreas?

O pancreas ¢ um 6rgao localizado atras do estomago que produz alguns hormonios importantes para nosso sistema
digestivo. Em condig¢des rotineiras, quando o nivel de glicose no sangue sobe, células especiais, chamadas célula
beta, produzem insulina. Assim, de acordo com as necessidades do organismo no momento, ¢ possivel determinar
se essa glicose vai ser utilizada como combustivel para as atividades do corpo ou serd armazenada como reserva,
em forma de gordura.

Pancreas
Fonte: https://images.app.goo.gl/aLMr9iFa58 WQ72EJA

DIABETES TIPO 1 E DIABETES TIPO 2

O diabetes tipo 1, assim como o tipo 2, ¢ caracterizado pelo excesso de glicose (agucar) no sangue,
o que desencadeia uma série de complicagdes no organismo. Mas, nesse caso, a doenca surge em
geral na infancia e na adolescéncia, traz sintomas como vontade urinar e perda de peso e tem origem
autoimune.

Tipo 1 Receptor de

insulina p

.
\ g . 3
Glicose nao

. x ‘ entra nas células

Pancreas nao
produz insulina

Fonte: https://images.app.goo.gl/cUg57T4kdZKmN7Rz5
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Tlpo 2 Receptor de insulina

ndo funciona

-
™Y R
@ N Glicose nao

@ entra nas células

° @

Pancreas. @ o
produz insulina

Fonte: https://images.app.goo.gl/Sb5jj9233oyVjVMm8

DIABETES GESTACIONAL
Durante a gravidez, para permitir o desenvolvimento do _

R S Diabetes gestacional Niveles
bebé, a mulher passa por mudangas em seu equilibrio . sanguineos
hormonal. A placenta, por exemplo, ¢ uma fonte altos de
. n - glucosa en
importante de hormdnios que reduzem a acdo da la madre
insulina, responsavel pela captagdo e utilizagdo da {
glicose pelo corpo. /

O pancreas, consequentemente, aumenta a producao de
insulina para compensar este quadro.

Em algumas mulheres, entretanto, este processo nao
ocorre ¢ elas desenvolvem um quadro de diabetes
gestacional, caracterizado pelo aumento do nivel de
glicose no sangue.

Quando o bebé ¢ exposto a grandes quantidades de
glicose ainda no ambiente intrauterino, hd maior risco de Fonte: https://images.app.goo.gl/USbwy8katYwcl 9Pd7
crescimento  excessivo  (macrossomia fetal) e,

consequentemente, partos traumaticos, hipoglicemia

neonatal e até de obesidade e diabetes na vida adulta.

Le proporcionan glucosa
| adicional at
bebé / r

=

Hacen que el bebée
aumente de peso

COMO EU PERCEBO QUE ESTOU
COM DIABETES GESTACIONAL?

O diabetes gestacional pode ocorrer em qualquer mulher e
nem sempre os sintomas sdo identificaveis. Por isso,
recomenda-se que todas as gestantes pesquisem, a partir da
24* semana de gravidez (inicio do 6° més), como estd a
glicose em jejum e, mais importante ainda, a glicemia apos
estimulo da ingestdo de glicose, o chamado teste oral de
tolerancia a glicose.

Fonte: https://images.app.goo.gl/7UmnwZGPK83yNhrJ9
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QUAIS SAO OS FATORES DE RISCO?

Idade materna mais avangada;

Ganho de peso excessivo durante a gestagao;

Sobrepeso ou obesidade;

Sindrome dos ovarios policisticos;

Histéria prévia de bebés grandes (mais de 4 kg) ou de
diabetes gestacional;

Histéria familiar de diabetes em parentes de 1° grau (pais
€ iIrmaos);

Histoéria de diabetes gestacional na mae da gestante;
Hipertensao arterial na gestagao;

Gestacgdo multipla (gravidez de gémeos).

E POSSIVEL CONTROLAR?

SIM!

* O controle do diabetes gestacional ¢ feito, na maioria das
vezes, com a orienta¢do nutricional adequada;

» Para cada periodo da gravidez, uma quantidade certa de
nutrientes;

* A pratica de atividade fisica ¢ outra medida de grande
eficacia para redugdo dos niveis glicémicos;

* A atividade deve ser feita somente depois de avaliada se
existe alguma contraindicacdo, como por exemplo, risco
de trabalho de parto prematuro.

fonte: https://images.app.goo.gl/g57BNVzYfexgXGBF9

PORQUE OS PORTADORES DE DIABETES
SO DEVEM CONSUMIR ALIMENTOS INTEGRAIS?

O que ¢ o indice glicémico? Classificaggio:

Baixo [ndice
Glicémico:

O indice glicémico (IG) ¢ um fator que
diferencia e classifica os carboidratos entre
simples e complexos.

Este indice esta relacionado com a quantidade it Indice
de acgucar presente no alimento e de que Glicémico:
maneira a ingestao ird afetar o nivel de glicose 70 ou mais
no sangue de quem o consome. 13

Fonte: https://images.app.goo.gl/wCxZY AzDYRpbaA7a8



TIPOS DE CARBOIDRATOS

NESTA SECAO:

e Monossacarideos
e Oligossacarideos

e Polissacarideos



S&o acgucares simples — consistem em uma Unica unidade de poli-hidroxialdeido ou poli-hidroxicetona. - O

monossacarideo mais abundante na natureza é o agucar de 6 carbonos: D-glicose (Também chamado: Dextrose). -

Monossacarideos de quatro ou mais carbonos tendem a formar estruturas ciclicas.

Monossacarideo ¢ o carboidrato mais simples existente, cuja estrutura ¢ formada por um pequeno numero

de carbonos de 3 a 7 além, de outros elementos, como hidrogénio e oxigénio;

=> A férmula geral de um monossacarideo ¢ C_(H,0)

N© de carbonos Formula

3 CHeO; Triose

4 C,H:O, Tetrose

5 ekl Pentose

6 CeH,.O¢ Hexose

7 CH,.0, Heptose

Fonte: https://images.app.goo.gl/YDQT6ugNXVprV48R8
Geralmqnte sdo ~monf)meros, HO CH,OH
ou seja, ndo podem OH
ser hidrolisados; 0 0O
Geralmente possuem gosto OH
ado’cicgdo e sdo sempre OH OH
soltiveis em agua;
Os mais conhecidos OH OH
popularmente sdo as p
pentoses e hexoses; entofe . Hexose
Desoxirribose Glicose

Fonte: https://images.app.goo.gl/TUAHKkX1565ABy1nu5



https://www.infoescola.com/reacoes-quimicas/hidrolise/

Classificacdo dos Monossacarideos \Monossacarideos sio assim classificados:

Trioses, com trés carbonos e formula geral C;H O,.
Tetroses, com quatro carbonos e féormula geral C H,O,

Pentose, com cinco carbonos e formula geral C5 H10 O5

Hexoses, com seis carbonos e formula geral C H ,O.
Heptoses, com sete carbonos e formula geral C_.H, ,O..

Exemplos de monossacarideos

CHOH Oy M & il o
H——OH AE
C|::0 HO H HO——H H:v:H
| H OH H=T—OH H——OH
CHOH — cron T "L
Diidroxiacetona D-Treose D-Ribose D-Glicose Sedoeptulose
Triose (3C) Tetrose (4C) Pentose (SC) Hexose (6C) Heptose (7€)
FONTE: BATISTA. C, 2018
glicose:
. \ frutas, cereais,
MONOSSACARIDEOS VErdnTas. el

———  frutose’

frutas

L

Fonte: https://images.app.goo.gl/QsMk19FHzPrPENB6A

ALDOSE

= Apresentam uma cadeia carbOnica nao ramificada onde o primeiro &tomo de carbono ¢ unido a um
atomo de oxigénio por uma dupla ligacdo formando um grupo carbonila e os demais, unidos a
grupos hidroxila e atomos de hidrogénio. Ou seja, podem ser definidos como aldeidos
poliidroxilados.
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CLASSIFICACAO DOS MONOSSACARIDEOS

POR GRUPO FUNCIONAL

= A estrutura de um monossacarideo ¢ formada por diversos grupos OH e isso o caracteriza
como um poli alcool;

= As diferengas entre os monossacarideos vao depender ndo somente do nimero de 4tomos
de carbono ou do grupo funcional presente nessas moléculas, mas também da presenga de
carbonos assimétricos.

Alguns temos usados na natureza

Isomeria estrutural é aquela onde os compostos apresentam a mesma forma molecular, porém
estruturas diferentes, podendo ser de cadeia, fun¢io ou posicao.

Estereoisoméros sao compostos que apresentam a mesma forma molecular, mesma estrutura, mas diferem
na configuragdo (arranjo dos atomos de carbono no espaco). Este tipo de isomeria pode ser Optica ou
geométrica (cis-trans).

Enantiomeros sao compostos que possuem o mesmo ponto de fusdo, ebulicdo e solubilidade, mas que
diferemo desvio da luz polarizada.

Diastereoismeros sao compostos que ndo sao enantidomeros, ou seja, apresentam diferentes pontos de
ebulicdo, fusdo e solubilidade, em geral também diferem nas propriedades quimicas.

Epimeros sdo compostos com a mesma formula estrutural, mas diferem quanto a disposi¢do espacial do
hidrogénio e da hidroxila ligados a um dos carbonos.
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CETOSES

Quando o grupo C=0 (carbonila) esta em qualquer outra posi¢ao, entre os carbonos do
esqueleto e ndo na extremidade, temos um carbonila do grupo cetona.

CH,OH

H——OH
H——OH
CH,OH

Fonte: COSTA, Y. D, 2015

= Aaldose mais simples ¢ o gliceraldeido, que possui apenas um carbono assimétrico,
o carbono 2;

= A cetose mais simples, ¢ a diidroxicetona, que nao possui carbono assimétrico.
Como consequéncia, ndo apresenta estereoisdmeros D e L;

= A D-glicose ¢ uma das mais abundantes hexoses da familia das aldoses;

= Sendo o principal monossacarideo capaz de gerar energia para a maioria dos
organismos.

MONOSSACARIDEOS: FUNCOES E IMPORTANCIA

= Sdo compostos de grande importancia para os seres vivos;

= Eles estao presentes nos acidos nucleicos (DNA e RNA), que contém as informagdes
genéticas de um individuo;

= O RNA ¢ o acido ribonucleico, pois seu agiicar formador ¢ uma pentose, a ribose;

= O DNA ¢ asigla para 4cido desoxirribonucleico, pois a molécula é formada por um
acucar de cinco carbonos, a desoxirribose, que apresenta um atomo de oxigénio a
menos que a ribose;

18



A diferenca da estrutura desses monossacarideos.

-"/\OH *'/\
L\CT: |/| H\H '/H

OH OH OH H

Ribose Desoxirribose

Formula estrutural da ribose e desoxirribose

Fonte: BATISTA. C, 2018

» Os exemplos mais comuns de hexoses sdo a glicose, a frutose e a galactose. Todas elas produzem
energia através da respiracdo celular, ou seja, elas sdo quebradas em reacdes quimicas e, assim,
liberam energia.

O A CH,OH O

- — =0 H——OH
Férmula estrutural T |

o HO——H HO——H

das principais H——OH H——OH HO——H

hexoses H—1—OH H=—0H H—T—0H

CH,0H CH,0H CH,0H

Glicose Frutose Galactose

Fonte: BATISTA. C, 2018

Os trés monossacarideos possuem a mesma formula molecular (C H, 2O 6), mas apresentam diferentes

formulas estruturais.

FUNCOES

1. Fornecimento de energia

Os seres humanos obtém energia através da alimentacdo. Quando ingerido, o carboidrato é decomposto por enzimas
especificas em unidades menores de acUcares até que se produza a glicose.

2. Armazenamento energético
Plantas possuem um pigmento verde chamado de clorofila, que é capaz de absorver a energia luminosa proveniente do Sol.
3. Estruturacéo celular

A célula vegetal é a unidade formadora do tecido das plantas, sendo constituida de organelas e material genético, delimitados

or uma parede celular.
p p 19



ESTRUTURA CICLICAS

= Apresentar as moléculas com cadeia aberta, a maior parte dos monossacarideos em solugdo aquosa
apresenta-se com cadeia ciclica (em forma de anel). Como na estrutura de anel estes
monossacarideos se apresentam parecidos com os grupos organicos furano (C 4H 40) e pirano

(C 5H 6O), respectivamente, acabam sendo denominados de furanoses e piranoses. Estas aparecem

em organismos vivos € sao mais estaveis em solugdo. Por exemplo, a glucose do tipo piranose ¢
chamada de glucopiranose da figura a seguir.

CH,OH
5. OH

HO
CH,OH

O H Molécula de beta-b-frutofuranose

Fonte: COSTA, Y. D, 2015

OLIGOSSACARIDEOS

= Oligossacarideo especifico, que é o dissacarideo. Este é constituido por dois monossacarideos que
se unem através de uma ligacdo covalente chamada O-glicosidica;

= Variedade nos alimentos do reino vegetal;
= Exercem funcdo como prebidticos,
= S3o classificados como fibras dietéticas com baixo teor de calorias.

= Funcdo : transporte de agUcar, estruturais, ou moléculas de reconhecimento e adesdo entre células
normalmente associadas a outras moléculas (proteinas e lipideos) — glicoconjugados.
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https://www.infoescola.com/quimica/ligacao-covalente/

SACAROSE

A sacarose € 0 nosso conhecido aclcar de mesa. Extraido principalmente da cana de
acucar e da beterraba, para o comércio.

E um dissacarideo formado pela ligacéo glicosidica entre uma glicose e uma frutose,
isto porque os carbonos anomeéricos estdo todos envolvidos nas ligacGes glicosidicas.
Ja na digestdo ocorre a hidrolise acida dela, resultando em glicose e frutose, que sdo
absorvidas rapidamente, como fonte energética;

SACAROSE=GLIGOSE+ FRUTOSE

E um dissacarideo formado pela ligagdo glicosidica
entre uma glicose € uma frutose, isto porque os
carbonos anoméricos estdo todos envolvidos nas
ligagdes glicosidicas. J& na digestdo ocorre a
hidrélise acida dela, resultando em glicose e
frutose, que sdo absorvidas rapidamente, como
fonte energética;

SACAROSE= GLIGOSE+ FRUTOSE

Fonte: https://fortissima.com.br/wp-content/uploads/2013/11/sacarose-3-tt-width-300-
height-300-bgcolor-FFFFFF.jpg

Fonte: https://images.app.goo.gl/fxMD38vxnVIKAyRG7
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LACTOSE

A intolerancia a lactose é a incapacidade do organismo de digerir o agUcar presente no leite, a
lactose, causando sintomas como colica, gases e diarreia, que surgem momentos apos a ingestdo
destes alimentos. Apesar de normalmente ser diagnosticada na infancia, os adultos também podem
desenvolver intolerancia a lactose, com sintomas mais ou menos intensos de acordo com a
gravidade da intolerancia.

A lactose é conhecida popularmente como acucar do leite.

ALGUNS SINTOMAS DE INTOLERANCIA A LACTOSE

Barriga inchada, dor abdominal ou excesso de gases ap0s consumir leite, iogurte ou queijo.
Alternancia de periodos de diarreia ou priséo de ventre.

Falta de energia e cansago excessivo;

Irritabilidade féacil;

Dor de cabeca frequente apds as refeicdes

LACTOSE= GALACTOSE+GLIGOSE

Existe 3 tipos de intolerancia a a lactose sao:
Primaria manifestada desde da adolescéncia até a velhice;
Segundaria se manifesta apos ferimento ou doengas intestinais;

Congénita ocorre quando o individuo ja nasce com intolerancia, ou seja, € genética;

Fonte: https://images.app.goo.gl/W5tFWXv9kcWuRrZ36
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MALTOSE

= Maltose é obtida por hidrolise do amido de cereais e tubérculos e é natural na uva, 2,2%.
preconizado nas industrias de laticinios. E um xarope produzido a partir da sacarose que apresenta
uma mistura de agucares em solucdo, principalmente glicose e frutose (e residuos de sacarose)
representado na figura a 31 a seguir;

= E um agucar redutor, pois a glicose possui um carbono anomérico livre;

= Durante a fermentacdo alcoolica, na producao de bebidas  as leveduras utilizam maltase, tendo
como produto o alcool etilico e didxido de carbono.

MALTOSE= GLIGOSE+ GLIGOSE

Fonte:

https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/t Fonte:
humb/8/81/Maltose_syrup.jpg/640px- https://blog.ingredientesonline.com.br/wpcontent/uploads/2020/07/2
Maltose_syrup.jpg 0191204113437_660_495_-_cerveja.jpg
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POLISSACARIDEOS

Polissacarideos sdo carboidratos complexos, formados por cadeias
muito longas de unidades de monossacarideos ligados entre si por
ligacBes glicosidicas que podem ser do tipo alfa ou beta. As cadeias
formadas podem ser lineares ou ramificadas. Sdo também chamados
de glicanos.

A hidrélise destes compostos origina elevadas quantidades de
monossacarideos, e ao contrério dos monos- e dissacarideos, estas
moléculas sdo insoluveis em &gua, ndo interferindo no equilibrio
osmotico celular. Os polissacarideos podem ser classificados em homo
polissacarideos e heteropolissacarideos. A hidrolise dos primeiros
origina varias unidades do mesmo monossacarideo, tal como por
exemplo os polissacarideos amido, glicogénio e celulose. Pelo
contrério, a hidrélise dos heteropolissacarideos produz diferentes tipos
de monossacarideos, tal como se verifica nos polissacarideos acido
hialurdnico, condroitinsulfato e a heparina.

(B
\l

Ao - e
-l Iy —
& = ‘ % we
- L@ e e

Fonte: https://www.labnetwork.com.br/wordpress

AMIDO

Amido - é o polissacarideo de reserva energética vegetal, constituido por muitas moléculas de glicose unidas
entre si através de numerosas ligacoes glicosidicas a (1—4) formando uma cadeia linear que pode ou nédo sofrer

ramificacdes por meio de ligac¢Ges glicosidicas a (1—6).

= O amido apresenta grande importancia nutricional;

= Como as batatas, arroz e a mandioca estao repletos de amido, armazenado pelo vegetal e consumido em
épocas desfavoraveis pela planta. O homem soube aproveitar essas caracteristicas e passou a cultivar 0s
vegetais produtores de amido. Os pées e bolos que comemos séo feitos com farinha de trigo, rica em

amido;

= E afonte mais importante de carboidratos na alimentacdo humana, representando 80% a 90%;

S5
. 3 £

Fonte: https://mgtnutri.com.br/wp-content/uploads/2016/01/amido-

polissacarideo-de-reserva-dos-vegetais.jpg
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PROPRIEDADES FUNCIONAIS

Tem valor nutricional;

E  desejavel para  usos
industriais, nos quais o objetivo
€ 0 poder espessante. Para isso,
€ necessario o controle do retro
gradacéo no resfriamento;

Uma das propriedades mais
importantes doamidoé a
gelatinizagdo, que possibilita
absorcéo, no aquecimento, de
até 2,5 mil vezes seu peso em
agua.

AMIDO RESISTENTE

S&o alimentos processados que continham maior
teor aparente de polissacarideos ndo amilaceos do
que os produtos crus correspondentes;

Isso ocorria devido ao aumento do composto
formado por n-glicoses, que podia ser disperso em
hidroxido de potassio;

Resiste a dispersdo em agua fervente e hidrolise
pela acdo da amilase pancreética e da pululanas, ou
seja, altamente resistente a digestdo;

Pode-se dizer, entdo, que o amido resistente é a fracdo que ndo fornecera glicose ao organismo, mas que

sera fermentada no intestino grosso para produzir gases e acidos graxos de cadeia curta, principalmente;

Os efeitos do amido resistente, € comparaveis aos da fibra alimentar.

DEXTRINAS E DEXTRANAS

Dextrinas produtos resultantes da degradacao parcial do amido se a continuar as Dextrina se
transforma em maltose e finalmente em glicose;

Dextranas polimero ramificados de glicose, de alto peso molecular, elaborado por uma enzima
de diferentes bactérias dos géneros Leuconostoc, Lactobacillus e Streptococcus.

DEXTRINA

DEXTRANA

Fonte: https://images.app.goo.gl/6eCgNZ9bcjsmtHEH9

Fonte: https://images.app.goo.gl/5BZ9IPKWdIMZP2SMA
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CELULOSE

Celulose: é formada por centenas de unidades de
glicose unidas por ligacdes glicosidicas B (1—4).
Este tipo de ligacdo confere a celulose uma
estrutura espacial muito linear estabilizada por
pontes de hidrogénio intra e intercadeias, sendo
responsavel pela insolubilidade das fibras em agua
e pela ndo digestdo das mesmas pelos seres.

= Férmula quimica CgH100s

=  Polissacarideo, proveniente da juncdo de
milhares de moléculas de glicose;

= Existe praticamente em todo o reino
Plantae, é o principal componente
da parede celular tida como o esqueleto
basico das células vegetais.

GOMAS

= Quimicamente sdo polissacarideos naturais,
tipicamente heterogéneos na sua composicao;

= A maioria das gomas sdo hidrossoluveis e
formam solugdes mais ou menos viscosas.
Algumas formam géis e em solugdo diluida
precipitam com a adicao de etanol;

= As gomas tém diversas aplicacbes em
farmdcia. Internamente s3do usadas como
laxativas por causarem um aumento do
peristaltismo intestinal;

HO

CH,OH OH CH,OH OH
0 o) &
OH | {OH 04 i ok
OH CH,OH OH CH,OH
- —n
Celulose

Fonte: https://images.app.goo.gl/PTUbxW7wcjVweHRq6

Medicamentos em forma de goma
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QUITINA

Quitina: é formada por centenas de unidades
repetitivas de N-Acetil-D-glicosamina unidas por
ligagdes glicosidicas B (1—4). Formanda por
varios acucares em grupo animal (NH?2) ocorrendo

\ 1
capas de polimeros '

na parede celular dos fungos, componente . Bu 4 Jo Boa a an—w

. .0 T/H
estrutural da carapaca de insetos e exoesqueleto oH WA | @ oH HJ\ | o Hh
dos CI’USté.CEOS; HHN—Co CH, H HN-— CH, HOHN—C— CH H HN—C— CH,

Quitobi =

| -

Fonte: https://images.app.goo.gl/qdUsQoVNSxkBV5NaA

PECTINAS

= pectinas é um polissacarideo formado por mondmeros de &cido galacturénico unidos entre si por
ligacBes glicosidicas;

= O grupo das pectinas abrange a protopectina, os &cidos pécticos e os acidos pectinicos. A
protopectina é insollivel em &gua e esta presente nos vegetais e frutas verdes, o que confere aos
mesmos uma textura compacta;

= Utiliza-se a pectina na producdo de geleias e recheios entre outros;

= Auxilia no bom funcionamento digestivo e na reducao do colesterol,

Fonte: https://images.app.goo.gl/M8h3BYcTc4158xTq6

* O grupo das pectinas abrange a protopectina, os acidos
pécticos e os acidos pectinicos;

* A protopectina ¢ insolivel em agua e estd presente nos
vegetais e frutas verdes, o que confere aos mesmos uma
textura compacta;

» Utiliza-se a pectina na produgdo de geleias e recheios
entre outros;

* Auxilia no bom funcionamento digestivo e na reducao do
colesterol.
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Fonte: https://images.app.goo.gl/dFF3tRrP3f3A3XA9A



ACUCARES NATURAIS E
ARTIFICIAIS

Fonte: https://images.app.goo.gl/pooQevpvv3CnaUTo8

e \/oceé sabe qual é a
diferenca entre eles?

e Acucares: necessidade
diaria/consumo
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Os acucares, em geral, sdo obtidos a partir da cana-de-agUcar ou de beterraba, passando ou ndo por diversas
etapas até chegar ao acUcar refinado. O tipo mais comum na mesa do brasileiro. Para dar mais dogura aos
sucos, chas, café, bolos e doces existem varios tipos de acucar e adocantes, aléem do refinado, que podem ser
naturais ou artificiais.

O QUE SAO ACUCARES?

Acgucar ¢ um termo genérico para carboidratos cristalizados comestiveis, principalmente sacarose, lactose e
frutose. Especificamente, monossacarideos e oligossacarideos pequenos. A sua principal caracteristica € o
sabor adocicado. Podem ser classificados em artificial ou natural.

|/

Fonte: https://images.app.go0.gl/JJdDIwYEsZbRtqkf8
o~
-
=7

Voceé sabe qual é a diferenca entre eles? @

Quando dizemos “agiicar natural”, estamos nos referindo ao aglicar que ocorre naturalmente em
frutas e vegetais que podem conter calorias (dependendo do tipo) e também costumam fornecer alguns
nutrientes para nosso corpo, como por exemplo as frutas e o mel.

,.cf{%
e

Acucares Artificiais sdo aditivos alimentares encontrados em uma
variedade de alimentos e bebidas comercializados como: doces, paes,
sucos, sorvetes, geleias, gomas de mascar, refrigerantes e dezenas de
outros alimentos e bebidas.

Fonte: https://images.app.goo.gl/YM2v84rRehqevV486
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Atualmente, os mercados brasileiros oferecem uma variedade de acglcar, como 0 orgéanico, 0
mascavo e o demerara, entre outros. No entanto, o tradicional refinado proveniente da cana-de-agucar
ainda é o mais consumido no Brasil. Isto gera preocupagdo em profissionais da salde e da nutri¢ao, pois

este vicia e, de maneira geral, traz maleficios ao organismo.

Os males do agucar

Atire a primeira pedra quem nunca

teve vontade de comer um docinho quando ab i? -
estava triste! Pois é, o acucar pode dar uma — |

o O figado transforma O pancreas libera
acalmada nas €mOCcOEsS. Algumas mUIhereS1 0 excesso de acucar insulina em excesso,
inclusive, ficam mais propensas aos doces {lEe ) e gordura Ao e
durante a TPM. Porém, além de viciante, o Por que consumir

acucar auxilia noaumento da gordura a u r
corporal, além de provocar e agravar

problemas de salde, como diabetes,

hipertensdo, caries nos dentes e gordura no /g»){g I Y W
€0 Zq7
figado, entre outros. k\@ ol
p t ti fissi . O cérebro libera Q/ O intestino sofre
or estes maotivos, 0s profissionals dopamina, que um impacto, podendo
4 causa dependéncia causar inflamacéo

da saude orientam que é

importante diminuir ou mesmo zerar 0

, . Fonte: https://images.app.goo.gl/HbDURfgZ71UQ80en8
consumo de aclcar branco refinado. pe:images.app.goo-g gzrilQ

O acucar é prejudicial para vocé, isso € um fato Ele afeta a funcéo cerebral, pode causar doenca
hepética gordurosa nao alcodlica, Alzheimer, diabetes e aumenta o risco de doencas cardiacas.

Existem dezenas de nomes para o agUcar adicionado nos rotulos dos alimentos, mas restringir
alimentos e bebidas processadas pode diminuir significantemente sua ingestéo de agucar.

Evite também os adocantes industrializados, que também danificam o seu organismo.
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Acucares: necessidade
diaria/consumo

De acordo com o ministério da satide, consumimos 80 g de actcar ao dia, o equivalente a 18 colheres de
cha. E mais do que trés vezes a quantidade ideal de 25 g recomendada pela Organizagio Mundial de saude.

Segundo o IBGE, o povo brasileiro ricos € pobres, homens e mulheres estd comendo mais alimentos
acucarados e menos comida de verdade. Refrigerante: (o principal transportador de aglicar para a
barriga da humanidade) teve seu consumo aumentado em quase 400%; bebidas alcoolicas
acucaradas teve um aumento de mais de 100%. logurte 12% de agucar.

Se pararmos pra ler os rotulos dos alimentos no mercado, vao ter inumeros ingredientes
que muitas vezes nem sabemos o que significa. Nesta lista estdo alguns dos agucares que
mais encontramos nos alimentos Industrializados.

9

“Eu nem como tanto acucar...’

Sera?
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Vocé sabia?

Achocolatado Biscoito - de cereais e cacau Togurte grego LIGHT

(lata 400g) (160g)

(1 uni. 90g)

50% menos
gorduras totois

sabores \
Tradicional,

. i %ICS

Morango Ty
farncs \‘@\ Pague
o menos

Fonte: https://images.app.goo.gl/zC88walxHtcPbM2U7 Fonte: https:/images.app.goo.gl/UUSbNek6xhdgbJTJ9 Fonte: https://images.app.goo.gl/Q9jc8iGVvSxTHGcZU6
15 colheres de sopa de agucar 2 colheres sopa de agucar Y5 colher de sopa de actcar
300g de acucar 38,9¢g de acuicar 10g de agucar

A industria brasileira utiliza varios desses aglcares, inclusive optam por ndo colocar o nome “ACUCAR”
nas embalagens para ndo chamar atencao do cliente, porém, utilizam outros tipos de a¢licares com nomes
diferentes que de certa forma nao chama atengdo do cliente quando o mesmo 1€ os ingredientes.

§0 MASCARAS PO ACUCAR

ma”o*riose, MALTODEXTRINA

malte, caramelizado ,.,.,‘.!i.,\el.'..(..);e

o)
«Q
o
ol |
XAROPE D€ MILHO RICO €M FRUTOSE ;
galactose extrato de cevada maltada @
linne s OPIJIIAUIN Jeande 9
. JIUUC @ .
o sacarose -« malfe ©
: extrato de malte =" f
sumo de fruta evaporado 3 frUfose
acucaramareln e ‘ v
malte de mino em po g 2
agucar de cana “rnéctor de agve
E cristais de sumo de fruta £
7 [(—] o o
£ nmarose 5 dextrina 3
s lactose % agucar em pd
®© ' )
g S concentrado de fruta %
Y 1gucar de pasteleir
sucrose g e{(tra‘t(o de malte de milho :‘E
acticar de tamara  acucar de beterraba 3
sumo de cana evaporado xngopg DE MILHO
0 ANA CARVALIAS —

Fonte: https://images.app.goo.gl/nxJnLfpv2R3m3sP58
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QUAL E O MELHOR
ACUCAR?

Essa € uma pergunta que assombra muita gente: qual o melhor agucar para o consumo diério? De
acordo com a publicacdo do Ministério da Saude e da Universidade Federal de Minas Gerais
(UFMG), Desmistificando davidas sobre alimentacdo e nutri¢do, quanto mais escuro € o agucar, mais
vitaminas e sais minerais ele possui e mais perto do estado bruto ele estd. Ja a cor branca significa que o
acucar recebeu aditivos quimicos no ultimo processo da fabricacdo, que foi o refinamento.

“Dentre os diferentes tipos de agucar, os que possuem menor processamento sao sempre mais
indicados para uma alimentacao saudavel, como o0 mascavo e o demerara. Os mais refinados, como o cristal,
o refinado e o de confeiteiro, sdo 0s mais prejudiciais a sadde, pois passam por processamentos quimicos
em sua elaboragdo. Contudo, mesmo 0s tipos de agucar com menor processamentos devem ser utilizados
com moderacao, pois apresentam alto valor calorico”, explica a analista técnica de Politicas Sociais Simone

Costa Guadagnin, da Coordenacdo de Alimentacdo e Nutricdo do Ministério da Salde.
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http://dab.saude.gov.br/portaldab/biblioteca.php?conteudo=publicacoes/desmistificando_duvidas_alimentacao

CLASSIFIQUE OS
ACUCARES ABAIXO EM

NATURAL E ARTIFICIAL.

NESTA SECAO:

e Classificacdo dos Acucares
e Naturais

e Artificiais
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Acucares Naturais

ACUCAR FONTE DE OBTENCAO
Acucar mascavo Obtido da cana-de-agucar.
AcUcar demerara Retirado diretamente do melado de cana.
Frutose Frutas e mel.
Mel Produzido pelas abelhas.
Melado (melago de cana) Extraidos da cana-de-acUcar.
Glicose ou glucose Obtido por meio da alimentacdo, fornece energia quimica

necessaria a vida.

Acgucar organico E aquele obtido seguindo pardmetros similares de produgio,
embora a matéria-prima e o processo devam seguir rigidos padrdes
de qualidade que levam em consideracdo a filosofia e os
parametros técnicos da producdo organica de alimentos.

Agucar de coco Obtido da flor da palmeira de coco.

Calda de agave O processo de obtencao do produto comeca com a planta sendo
cortada e prensada para que a sua seiva doce seja extraida.

Stevia frutose Extraido de planta.
Xarope de arroz Arroz integral fermentado.
Xarope de bordo O xarope de bordo ¢ a seiva ou o suco das arvores que crescem em

abundancia nos EUA e no Canada.
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Galactose
lactose
Acucar de beterraba

Frutose cristalina

Maltodextrina

Acucar liquido ou em xarope

Leite e seus derivados.
Extraido do leite
Raiz da beterraba

Obtido nas frutas, no mel e em certas plantas como a
chicéria

Extraido do milho

Obtido pela dissolugéo de agUcar s6lido em agua, com
posterior purificacdo e descoloragéo, 0 que garante a esse
produto alta transparéncia e limpidez.
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Acucares Artificiais
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Atualmente, ndo ¢ obrigatério distinguir a quantidade de aclcar na informacdo nutricional dos
alimentos, so o teor de carboidratos como um todo.

Importante se atentar aos rotulos dos alimentos

Os rétulos alimentares representam um conjunto de caracteristicas que os identificam e
asseguram um produto alimentar apto para consumo. A sua interpretacdo fara com que escolha
as op¢Oes mais saudaveis para uma melhoria na sua satde.

Quantidade por porcao %VD(¥)

Valor energético 74 keal = 311 kJ 4%

Carboidratos 109 3%

Proteinas 649 9%
Gorduras totais 08¢ 1%
Gorduras saturadas 059 2%
Gorduras trans 0Og 4

Fibra alimentar 0g 0%
Sodio 130 mg 5%
Calcio 334 mg 33%

Fonte: https://images.app.goo.gl/YzGxQg5TnWe5yR8L8

Mais e ai como saber a quantidade de consumo diario?
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COMO IDENTIFICAR O
ACUCAR OCULTO

Tiver nome obvio: Comecar por "Xarope":
Agucar refinado Xarope de milho

Agucar invertido Xarope de agave

Aguicar mascavo Xarope de guarana
Agucar demerara Xarope de arroz

Agucar de coco 1N - Xarope de arroz integral
Agucar de beterraba Xarope de alfarroba
Agucar de timara Xarope de bordo ; \‘/
Agucar castanho Xarope de malte
Terminar em “ose”: Xarope de tapioca
Lactose Parecer natural:
Dextrose Amido

Frutose Suco de fruta

Xarope de frutose Suco de fruta desidratada
Sacarose Suco concentrado

Glicose Mel

Maltose Melago

Galactose Melado

Galapolidextrose Caramelo

Ribose Rapadura

Glucose Cana-de-aglcar
Terminar em “ideo”: L —
Monossacarideo Malte de cevada
Dissacarideo Caldo de cana
Polissacarideo Néctar

Propostas na mesa

Anvisa avalia dois formatos de rotulagem para alimentos industrializados

Modelo da indiistria de alimentos Modelo do Idec

quando compramos alimentos
processados e ultra processados, ja
ndo sabemos mais o que estamos
comendo. Temos que ler o que esta
escrito no rétulo, mas se o rotulo me
disser ‘acidulante’ eu ja ndo sei o que
€. S0 nomes quimicos, sdo produtos
que nao podemos compra com tanta
facilidade.

Por porqéo de 25 g (11/2 xicara) (Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor)*

6%

MEDIO o
sopIo EM SODIO

Valores didrios de referéncia com GORDURAS
base em uma dieta de 2 mil k/cal SATURADAS

Fontes: Abia ¢ Tdec *Gripo redine diversas entidades

Fonte: https://images.app.goo.gl/TgsBuMi2jbxoDpQV9

ALTO EM
ACUCAR TOTAIS

GORDURAS

CONTEM

GORDURA CONTEM
TRANS ADOGANTE

Glicose e frutose € que sao os verdadeiros agucares preparados pela natureza para consumo das plantas

e também humano.
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Dicas simples para
reduzir a quantidade de
acucar

NESTA SECAO:

v'Nao corte tudo de uma vez;

v Tenha atencgdo ao aglcar das bebidas;

v’ Treine o paladar para comer menos aglcar;
v" Aproveite o dulgor natural;

v' Como mais frutas;

v Repense sua relagdo com o agucar.



DICAS PARA REDUZIR O CONSUMO DE ACUCAR

1- Evite beber refrigerantes, sucos industrializados, guarana natural e outras bebidas que apresentam
alto teor de acucar.

2- Reduza o consumo de alimentos processados ou ultra processados e priorize os alimentos naturais.
3- Evite consumir doces e alimentos agucarados.

4- Dé preferéncia a alimentos integrais, eles apresentam maior quantidade de fibras.

5- Fique alerto aos rétulos dos alimentos, leia os ingredientes utilizados, eles aparecem em ordem
decrescente.

6- Entre as refeicdes principais (desjejum, almoco e jantar) faga pequenos lanches contendo frutas,
cereais e laticinios.

7- Evite adocar alimentos gque ja contem agtcar como sucos industrializados e achocolatados.

8- Substitua o aclcar de mesa por agucar mascavo, mel ou melado de cana.

9- Caso substitua o acucar por adocante artificial, evite 0 consumo excessivo e faca uso moderado de
produtos diet e/ou light que muitas vezes contém esses edulcorantes. Lembre-se que existem limites
de ingestdo para tais substancias que podem ser ultrapassados facilmente.

10- Procure apreciar melhor o sabor natural dos alimentos! Adapte seu paladar, utilize 0 minimo

possivel de agucar.
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esquece!

ADOCAR SIM, MAS COM CUIDADO

O sabor doce faz parte da nossa alimentagdo e ndo é obrigatério evita-lo, afinal comer também é um
prazer. A escolha do adocante certo dependera de muitos fatores: estilo de vida, alimentacdo, doencas
(diabetes, hipertensdo, Alzheimer), idade, gestacdo, atividade fisica, e entre outros. Para uma crianca
fisicamente ativa e saudavel e que ndo abre méo do suco de limdo adogado, por exemplo, utilizar pequena
quantidade de agUcar mascavo (cheio de nutrientes) ou, melhor ainda, o agucar organico pode ser uma boa
saida. Para os diabéticos, a stevia, o xilitol e 0 aglcar de coco podem ser inseridos na alimentacdo apds a
avaliacdo de um nutricionista. Os dois primeiros ndo requerem insulina e o terceiro possui baixo indice
glicémico.

Qualquer faixa etaria deve evitar o consumo de adocantes artificiais, uma vez que ja surgiram estudos
demonstrando seus maleficios e ndo se sabe quais serdo seus efeitos colaterais no futuro. Melado, calda de
agave e mel sdo muito utilizados em frutas, iogurtes e sucos, e podem ser utilizados pelos individuos
fisicamente ativos e saudaveis. Seja qual for seu adogante escolhido, tenha a consciéncia de que eles nao
devem substituir nenhum alimento e ndo servem para “matar a fome”.

Pesquisas demonstram que acUcares em excesso estdo fortemente relacionados com doencas

cardiovasculares e neuroldgicas. Aprenda a saborear alimentos e bebidas em sua forma natural, e caso seja
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