


Introducéo

Os alimentos que ingerimos
habitualmente contém componentes que
0s seres vivos utilizam para realizarem
as fungdes vitais — nutrientes. O
nutriente €, portanto, uma substancia ou
constituinte alimentar que é absorvido e
utilizado  pelo  organismo  para

manutencdo da vida.

Chamamos nutriente organico a

Imagem 1 — Diversos alimentos.

uma substancia que contém na sua
composigdo, 0s seguintes elementos
quimicos: C (carbono), H (hidrogénio), e O (oxigénio). Os nutrientes minerais nao
possuem pelo menos, um destes elementos. Existem dois tipos principais de nutrientes

relativamente a quantidade que Sd0 necessarios No NOSSO organismo:

- Macronutrientes: proteinas, glicidos e lipidos (necessarios em grande quantidade).

- Micronutrientes: vitaminas e sais minerais (em pequena quantidade).

Aos processos de transformacgdo dos alimentos em substancias quimicas mais
simples (nutrientes), a absorcdo dessas substancias e ao seu transporte das mesmas até
as células denominamos de nutrigéo.

Os nutrientes podem ter uma: funcdo plastica — desempenhada por proteinas,
lipidos, agua e sais minerais, que consiste na formagdo de novos tecidos no organismo
ou crescimento e reparacdo dos ja existentes; funcdo reguladora — desempenhada por
vitaminas, sais minerais e agua, responsavel pela manutencao de um equilibrio perfeito
dos processos metabdlicos do nosso organismo; funcdo energética — € desempenhada
essencialmente pelos lipidos e glicidos, através desta fun¢do o organismo obtém a
energia necesséria as actividades quotidianas.

De dois alimentos que entram na nossa alimentacao (refrigerantes e iogurtes),
estudou-se a presenca de alguns grupos de nutrientes necessarios ao organismo. Os

quais foram:



- Gorduras (ou lipidos): sdo nutrientes indispensaveis na dieta, pelo seu valor
caldrico e as suas qualidades organolépticas. Transportam algumas vitaminas (A, D, E e
K) e fornecem as gorduras essenciais (&cidos gordos), que a organismo € incapaz de
fabricar. As gorduras visiveis sdo as que se separam dos tecidos animais, do leite, das
sementes de girassol ou de outros vegetais. Sao utilizadas para a panificagdo, producédo
de margarinas, 6leos, manteiga, etc. As gorduras invisiveis sao as que ndo se podem
separar da sua fonte original, portanto, sdo consumidos juntamente com os alimentos
que fazem parte da refei¢cdo, como a carne, peixe, aves, produtos lacteos e frutos secas.
A acidez é um dos factores de tolerancia gastrica e os 6leos, incluindo o azeite e a
manteiga, ndo devem ter acidez, pois as gorduras acidas sdo irritantes para a mucosa do
estdmago, pelo que deve usar o maior cuidado na sua utilizacao.

- Proteinas: encontram-se
presentes em todos os tecidos, e tém \
grande importancia biologica, pois ;
exercem um grande namero de funcgdes no A J
organismo. Assim as proteinas sdo usadas ' i
para construir e reparar a pele, cabelos, )
masculos e 6rgdos do seu corpo, actuam 4

como fermentos, exercem o papel de

defender o organismo (anticorpos), e ) .
Imagem 2 — Caixa de ovos. O ovo é uma fonte

formam parte de determinadas substancias de proteinas.

indispensaveis para o organismo como as hormonas. A forma mais facil de obter uma

proteina de alto valor bioldgico, é comer diariamente alimentos como o leite e

derivados, ovos, carne, aves ou peixe.

- Monossacaridos: é um glicido cuja molécula contém seis atomos de carbono.

- Amido: é um polissacarideo de elevado peso molecular que se forma nos
cloroplastos das plantas como amido de assimila¢do, nos leucoplastos como amido de
reserva e sob a forma de pequenos granulos redondos ou ovais em raizes, tubérculos,
sementes e frutos. Este polissacarideo é principalmente constituido por dois
componentes: a amilose e a amilopectina (polimeros da glucose). A amilose, solivel em
agua, situa-se no interior dos grdos de amido e a amilopectina, insoltvel em &gua, situa-
se no involucro. A obtencdo técnica do amido é realizada a partir de batatas, milho,

arroz e trigo, mediante processos de lavagem e sedimentacdo. O amido € o hidrato de



carbono de reserva mais importante nas plantas. As suas principais aplicagdes sdo como
alimento, no fabrico de glucose e dextrina, em téxteis, como amido de lavagem, no
fabrico de colas e grudes e para o0 espessamento de pastas de estampagem.

- Cloreto de sédio: substancia idnica, solida cristalina e soltvel em agua (a sua
solubilidade em &gua varia muito pouco com a temperatura). E conhecido
universalmente como o "sal das cozinhas" pelo seu uso como conservante e tempero
alimentar. Tem ainda um papel chave nos sistemas bioldgicos, na manutencdo do
balanco electrolitico.

Esta experiéncia teve como objectivo verificar a presenca de alguns grupos de

nutrientes necessarios ao organismo em dois alimentos.

Material

- Almorafiz

- Balanca de preciséo

- Conta-gotas

- Copo de precipitacao

- Funis

- Lamparina

- Papel de filtro

- Papel de limpeza

- Pipetador

- Pipetas de 2 cm®

- Suporte para tubos de ensaio

- Tubos de ensaio

- Vidro de relégio

- Etanol absoluto

- logurte liquido magro

- Licor de Fehling (solugdes A e B)
- Refrigerante (Sumol)

- Solucdo aquosa de sulfato de cobre a 1%

- Solucgéo de hidroxido de sodio a 10%
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Métodos

“Pesou-se”, com a ajuda de um copo de precipitacdo, 10 g de refrigerante.
Dividiu-se a amostra de refrigerante em duas por¢des de tamanho diferente,
uma constituida por um terco da amostra inicial (porcdo 1), e outra
constituida por dois tergos da amostra inicial (porcéo 2).

Adicionou-se 2 cm® da porcdo 1 ao tubo de ensaio A, 2 cm® da porcdo 2 ao
tubo de ensaio B, 2 cm® da porgéo 2 ao tubo de ensaio C e 1 cm?® da porcéo 2
ao tubo de ensaio D.

Para pesquisar lipidos, colocou-se umas gotas do tubo A sobre papel de
filtro. Deixou-se evaporar e observou-se o papel seco.

Para pesquisar proteinas, adicionou-se 2 gotas de sulfato de cobre e 4 cm® de
solucdo de NaOH ao tubo B. Agitou-se e observou-se a cor.

Para pesquisar monossacaridos, adicionou-se 1 cm® de solucdo de Fehling A
e 1 cm® de solucdo de Fehling B ao tubo C. Aqueceu-se & chama até a
ebulicdo. Observou-se a cor.

Para pesquisar amido, adicionou-se 10 gotas de lugol ao tubo D. Observou-
se a cor.

Para pesquisar cloreto de sodio, preparou-se o residuo mineral da amostra,
queimando-a durante 15 minutos apds ficar incandescente. Deixou-se
arrefecer e transferiu-se para o tubo E. Ao qual adicionou-se 10 gotas de
solucdo de acido nitrico e 6 gotas de solucao de nitrato de prata. Observou-
se.

“Pesou-se”, com a ajuda de um copo de precipitacdo, 10 g de iogurte liquido
magro.

Dividiu-se a amostra de iogurte liquido magro em duas por¢des de tamanho
diferente, uma constituida por um terco da amostra inicial (porgéo 3), e outra
constituida por dois tercos da amostra inicial (porgéo 4).

Dilui-se com etanol a porc¢éo 3, e com agua destilada a porcao 4.
Adicionou-se 2 cm?® da porcéo 3 ao tubo de ensaio F, 2 cm® da porgéo 4 ao
tubo de ensaio G, 2 cm® da porcéo 4 ao tubo de ensaio H e 1 cm® da porgéo 4

ao tubo de ensaio |I.
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Para pesquisar lipidos, colocou-se umas gotas do tubo F sobre papel de filtro.
Deixou-se evaporar e observou-se o papel seco.

Para pesquisar proteinas, adicionou-se 2 gotas de sulfato de cobre e 4 cm® de
solugéo de NaOH ao tubo G. Agitou-se e observou-se a cor.

Para pesquisar monossacaridos, adicionou-se 1 cm® de solugéo de Fehling A
e 1 cm® de solucdo de Fehling B ao tubo H. Aqueceu-se & chama até a
ebulicdo. Observou-se a cor.

Para pesquisar amido, adicionou-se 10 gotas de lugol ao tubo I. Observou-se
acor.

Para pesquisar cloreto de sodio, preparou-se o residuo mineral da amostra,
gueimando-a durante 15 minutos apds ficar incandescente. Deixou-se
arrefecer e transferiu-se para o tubo J. Ao qual adicionou-se 10 gotas de
solucéo de acido nitrico e 6 gotas de solucdo de nitrato de prata. Observou-
se.



Resultados

Do refrigerante:

Substancia a detectar

Proteinas Monossacaridos Amido Cloreto de sédio
(tubo B) (tubo C) (tubo D) (tubo E)

Resultado: Positivo | Resultado: Positivo | Resultado: Positivo | Resultado: Negativo




Do iogurte liguido magro:

Substancia a detectar

Proteinas
(tubo G)

Monossacaridos
(tubo H)

Amido
(tubo 1)

Cloreto de sédio
(tubo J)

Resultado: Negativo

Resultado: Positivo

Resultado: Negativo

Resultado: Negativo

Do refrigerante:

Discussao

Na pesquisa de lipidos, ndo se observou uma mancha de gordura no papel de

filtro.

Na pesquisa de proteinas, apds agitar o tubo B, formou-se uma solucao violeta.

Na pesquisa de monossacaridos, ap0s o aquecimento até a ebulicdo do tubo C,

formou-se um precipitado cor de tijolo.

Na pesquisa de amido, apds adicionar as gotas de lugol ao tubo D, formou-se

uma solucgéo preta.




Na pesquisa de cloreto de sodio, ao adicionar as gotas de solucdo de &cido
nitrico e as gotas de nitrato de prata ao tubo J, ndo se observou nenhuma reaccgéo, a

solucdo permaneceu incolor.

Do iogurte liguido magro:

Na pesquisa de lipidos, ndo se observou uma mancha de gordura no papel de
filtro.

Na pesquisa de proteinas, apds agitar o tubo G, formou-se uma solugdo amarela.

Na pesquisa de monossacaridos, apds o aquecimento até a ebulicdo do tubo H,
formou-se um precipitado cor de tijolo.

Na pesquisa de amido, apds adicionar as gotas de lugol ao tubo I, formou-se uma
solugéo castanha.

Na pesquisa de cloreto de sodio, ao adicionar as gotas de solucdo de &cido
nitrico e as gotas de nitrato de prata ao tubo J, ndo se observou nenhuma reacgéo, a

solucdo permaneceu incolor.
Conclusdes

Conclui-se  que atraves de W
reaccGes quimicas pode-se determinar a
composicdo quimica dos alimentos.
Utilizando para reagentes como o licor
de Fehling, o lugol, o nitrato de prata,

entre outros.
Conclui-se que a reaccdo de

biureto (sulfato de cobre com hidroxido

de sodio) é azul, e na presenca de ) .
Imagem 3 — Lata de Sumol, refrigerante utilizado

proteinas, torna-se violeta. O licor de na experiéncia.

Fehling é azul, e ap6s a ebulicdo e na presenca de monossacaridos, forma-se um

precipitado cor de tijolo. O lugol é castanho, e na presenca de amido, torna-se preto. O

nitrato de prata é incolor, e na presenca de cloreto de sddio, forma um precipitado

branco, que escurece a luz.



Conclui-se que o refrigerante analisado, o “Sumol”, visto ndo se observar uma
mancha de gordura no papel de filtro, ndo contém lipidos na constituicdo. Em relacéo as
proteinas, formou-se uma solucdo violeta, ou seja, o teste foi positivo, assim pode-se
concluir que o refrigerante contém proteinas. Analisando a pesquisa de monossacaridos,
formou-se um precipitado cor de tijolo, podemos assim concluir que, o refrigerante
contém monossacaridos. Em relacdo ao amido, formou-se uma solugéo preta, ou seja, 0
teste deu positivo, o refrigerante contém amido. Em relacdo ao cloreto de sédio, a
solugéo permaneceu incolor, ou seja o teste deu negativo, podemos assim concluir que o
refrigerante possui cloreto de sodio.

Conclui-se que o iogurte liquido magro
analisado, visto ndo se observar uma mancha
de gordura no papel de filtro, ndo contém
lipidos na constituicdo. Em relacdo as
proteinas, formou-se uma solucdo amarela, ou
seja, o teste foi negativo, assim pode-se

concluir que o iogurte liquido magro ndo

contém proteinas. Analisando a pesquisa de

Imagem 4 — Embalagem de iogurtes
monossacaridos, formou-se um precipitado cor liquidos magros utilizada na experiéncia.

de tijolo, podemos assim concluir que, o

iogurte liquido magro contém monossacaridos. Em relacdo ao amido, formou-se uma
solucdo castanha, devido ao lugol, ou seja, o teste deu negativo, o iogurte liquido magro
ndo contém amido. Em relacdo ao cloreto de sodio, a solucdo permaneceu incolor, ou
seja o teste deu negativo, podemos assim concluir que o iogurte liquido magro possui
cloreto de sadio.

Conclui-se também que existe um paralelismo nas operagdes realizadas para
preparar as amostras com o que acontece durante as fases iniciais da digestdo. Como por
exemplo, a diluicdo dos liquidos, pode-se comparar a uma das funcGes da saliva, a de
dissolver algumas moléculas. Ou a maceracdo (embora ndo tenha sido utilizada) usada

para preparar amostras solidas, pode ser comparada a ac¢do dos dentes, a mastigacao.
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Anexos

O sistema digestivo é um conjunto de processos mecanicos e quimicos que tém
lugar no tubo digestivo, o qual engloba boca, faringe, eso6fago, estbmago, intestino
delgado, intestino grosso, recto e anus; pelas glandulas anexas: salivares, o figado, o
pancreas; e 0s 6rgdos anexos como a lingua e os dentes.

O alimento, ao entrar na boca, possui protidos, glicidos, lipidos, sais minerais e
agua, dos quais apenas os Ultimos sdo moléculas simples que ndo necessitam de ser
degradadas. Deste modo, até que nds possamos utilizar todos estes nutrientes, estes tém

de sofrer transformacoes fisicas e quimicas, antes de penetrar no sangue.

Fossa Masal Direita

Faringe Candade Oral

Esdfago

Traquéia

Figada Bliélggagma
Vesitula Biliar Estémago
FPancreas 7 Cdlan
Duodano - FansYerso
. Intestino
Cdlon Ascen?ﬂenle Delgado
s - Jejuno -
Intesting Delgado - lleon .
Apéndice Cdlon
I soes Descendente
Calon Pélvico
Reto

Imagem 5 — Representacdo esquematica do sistema digestivo.

Uma vez na boca, o alimento vai sofrer ingestdo, trituracdo e ensalivacéo,
processos levados a cabo pela lingua, pelos dentes, e pelas glandulas salivares. A saliva
possui um enzima, que se trata da amilase salivar ou ptialina, que vai actuar sobre o
amido, transformando-o em maltose. Uma vez que a amilase salivar apenas actua em
meios neutros, a boca possui um pH neutro. Na boca forma-se o bolo alimentar, que se
trata do alimento misturado com a saliva.

Seguidamente o bolo alimentar atravessa a faringe e o es6fago. Neste Gltimo
ocorre mais degradacdo mecanica, provocada pelos movimentos peristalticos. Ainda no

esofago é segregado o muco que, juntamente com 0s movimentos peristaliticos, permite
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a passagem do bolo alimentar até ao estdmago. A amilase, ao longo do esofago ainda
actua, uma vez que o pH permanece neutro.

Ao atingir o estdbmago, o bolo alimentar é sujeito a degradacdo mecanica, através
dos movimentos peristalticos, e quimica. A degradagdo quimica ocorre quando o bolo
alimentar é misturado como o suco gastrico, que contém &cido cloridrico, muco, e as
enzimas pepsina - que vai actuar sobre as proteinas, formando péptidos - e lipase, que
actua sobre lipidos emulsionados, formando &cidos gordos e glicerol. Uma vez que a
pepsina actua preferencialmente em meio acido, o estbmago possui um pH acido, criado
pelo &cido cloridrico. O muco vai proteger as paredes do estdmago contra o caracter
corrosivo do acido cloridrico. A mistura de todos estes componentes forma o quimo.

O quimo € entdo langado no intestino delgado, que é formado pelo duodeno,
jejuno e ileo. Aqui também ocorrem movimentos peristalticos. No duodeno, o quimo é
misturado com a bilis, a qual é produzida pelo figado e armazenada pela vesicula biliar,
mas cuja funcdo é a de ndo s tornar o meio béasico para a accéo da lipase, mas também
de emulsionar os lipidos, isto &, transforma-los em goticulas mais facilmente
degradaveis. No duodeno junta-se também o0 suco pancreatico, que é produzido no
pancreas, e possui proteases - como a tripsina, actua sobre péptidos, transformando-os
em aminodcidos, e sobre outras proteinas que ndo foram degradadas no estdmago,
transformando-as em péptidos e aminoacidos - a amilase pancreatica - que actua sobre o
amido que ndo foi desdobrado na boca, transformando-o em maltose - e a lipase
pancredtica - que actua sobre os lipidos, transformando-os em acidos gordos e glicerol.
Junta-se ainda, no duodeno, o suco intestinal, o qual possui varias enzimas, entre as
quais a maltase, que actua sobre a maltose dando origem a glicose; a lactase, que actua
sobre a lactose e origina a glicose e a galactose; a sacarase, que actua sobre a sacarose,
formando a glicose e a levulose; e as peptidases, que actuam sobre 0s péptidos,
desdobrando-os em aminoacidos. Apds atravessar o duodeno, o quilo, que se trata dos
nutrientes misturados com todos 0s sucos enunciados, atinge a zona mais prolongada do
intestino delgado, o jejuno. Aqui o suco intestinal vai continuar a ser sergregado, e as
enzimas vao continuar a degradar os nutrientes. No entanto, o jejuno tem uma fungéo
mais importante na digestdo, que é a absor¢do dos alimentos para o sangue a para a
linfa. Isto é levado a cabo pelas vilosidades intestinais, ordenadas em valvulas
coniventes, que permitem uma maior area de absorcdo, bem como uma diminui¢do da
velocidade com que o quilo atravessa o jejuno. As vilosidades presentes no jejuno e no

ileo sdo indispensaveis para a absorcdo dos nutrientes. Estas tratam-se de estruturas em
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forma de dedo, que revestem a parede interna do intestino delgado. No interior destas
vilosidades encontram-se varios capilares sanguineos, bem como vasos quiliferos (vasos
linfaticos). O seu exterior é revestido apenas por uma camada de células, tanto de
absorcdo como produtoras de muco, sendo as primeiras revestidas por microvilosidades.
Estas vilosidades véao permitir a passagem dos aminoacidos, glicose, vitaminas
hidrosoluveis, dgua (embora esta seja absorvida principalmente no intestino grosso), e
sais minerais para o sangue, e acidos gordos, glicerol e vitaminas lipossolUveis para a
linfa. E entdo que o quimo atinge finalmente o ileo, canal de passagem para o intestino
grosso.

Uma vez no intestino grosso, que é constituido pelo cego - onde se encontra o
apéndice cecal - o colon - a parte mais importante deste intestino - e o iliaco - o qual
termina no anus - a agua ainda vai ser absorvida para que 0s componentes, como a bilis,
0 &cido cloridrico, e outros sucos que foram utilizados durante a digestao, atravessem o
célon ascendente, transversal e descendente, e sejam expelidos através do anus.

O intestino grosso estd repleto de bactérias que realizam a putrefaccdo dos

alimentos que atravessam este intestino.
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