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Lipidios, Proteinas e Vitaminas
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Lipidios
e Substancias organicas insolGveis em agua e soluveis em certos solventes organicos
apolares, alcool, benzina e éter.
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Proteinas
e Componentes fundamentais com diversas func¢des: estrutural, hormonal, enzimatica,
defesa, transporte, reconhecimento.
e Unidade formadora — mondémero: Aminoacido
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e Proteinas sdo formadas por uma sequéncia especifica de aminoacidos determinada
geneticamente.
e Estrutura da proteina:

e rtagn: Lalafx( 1y
W

E. Primaria E. Secundaria E. Terciaria E. Quaternaria

e Algumas funcbes das proteinas:

Albumina Clara do ovo — fonte de nuirientes
Caseina Leite - fonte de nutrientes

Hemoglobina Sangue - transporte de gases respiratirios
Actina Musculo - contragio muscular

Miosina Misculo - contragio muscular

Trombina Sangue — coagulagio sangliinea
Fibrinogénio Sangue - coagula¢io sangiiinea
Anticorpos Sangue - imunizacio

Insulina Pancreas — controle de hiperglicemia
Glucagon Pincreas — controle de hipoglicemia
Somatrotofina Hipafise — hormbnio de crescimento
Glicoproteina Membrana celular

Histona Cromossomo - estrutural

Coldgeno Pele, ossos, tendbes - resisténcia mecanica
Queratina Pele - impermeabilizagio

Catalase, desidrogenase, Células - proteinas cataliticas

protease, nuclease

e Enzimas: sdo proteinas catalisadoras — diminuem o gasto energético e aceleram as
reacdes. As enzimas agem especificamente em seus substratos — sitio ativo X substrato.

A enzima alera ligeiramente a sua
SUbsrato forma 4 medida que o substrato se liga

Centro activo ‘Pmdumﬁ‘
Lz 5 0

Substrato entrando no Complexo Complexo Produtos deixando o
centro active da enzima enzimalsubstrato enzimalproduto centro activa da enzim
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Alguns fatores podem interferir na funcionalidade enzimatica:

- e
8,5 pH
Enzima: ptialina Enzima: pepsina Enzima: lipase
Substrato: amido Substrato: proteina Substrato: lipidios
pH ideal: 7,0 pH ideal: 2,0 pH ideal: 8,5

Local de atuacdo: boca Local de atuagdo: estdmago Local de atuacdo: intestino

Colesterol

Colesterol

E um esterdide exclusivao

HO dos organismos animais.
Conseqilentemente, ele pode
ser encontrado em muitos
alimentos de origem animal,
como ovos e derivados do
|eite {rmanteiga, queijos,etc.)

Colesterol

:

Pregnenolona

¥
\

Progesterona

1;\

(Cortisol | é—‘
(glicocorticoide) Testosterona

|Corncoestero1de |
Afeta metabolismo de proteinas (mineralocorticoide)
e carboidratos, suprime resposta
imune, inflamacédo e reacdes ‘ \
alérsi .
e Estradiol
‘ Hormonios sexuais masculinos e
Aldosterona femininos. Influencia em
(mineralocorticoide) caracteristicas sexuais secundarias,
Regula a reabsorgio de sodio, regulao dcomenstual.

cloreto e bicarbonato nos rins
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Tipos:

HDL - “Mau Colesterol” — Transporta excesso de colesterol para o figado.
LDL — "Bom Colesterol” — Transporta o colesterol do figado para as células dos tecidos.

AD0AY

Cholestrol

l Polar Surface

Phaspholipida:
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Froe
Cholesterol |

I Folar Sutace I

Vitaminas

e Sao substancias reguladoras do metabolismo.
e Nao sao produzidas pelo organismo humano, e sim por autotréficos.

e Muitas sdo cofatores enzimaticos

Classificacao:
Hidrossoluveis: solaveis em agua. Excesso facilmente liberado pela urina. Vitamina C e vitaminas
do complexo B.
Lipossolaveis: se dissolvem em gorduras, sendo absorvidas e transportadas pelos lipidios da
dieta alimentar. S&o as vitaminas A, D, E e K.

B9 - anemia, fraqueza
Bi2- anemh,ﬁidlga

Vitamina A D
Como atua E importante para os | O complexo B & antioddante, auxiliano | Promove a absorgode | Previne o dano Auxilia na coagulagio
no olhos e a visdo, para | formando por oite tipos | combate so cincer, calcio, ideal para o celular, auxilia no £ no auments da
ﬂl‘lll'lll-l"l'lll- o sistema diferentes de vitaminas, beneficia ossos, dentes ¢ | desenvolvimento de combate 30 cancer | quantidade de
imunolbgico & para o | todas elas atuando em tenddes, previne gripes, aspos @ denbes. Age no & na prevengio de plaguetas, combate
crescimento e o importantes fungdes sisterna imunoldgico, doengas doRncas como
desenvolvimento vitais: B1, B2, B3, B5, BE, coragio, cérebro ¢ na cardiovasculares, trombose ¢ fortalece
dssen, BE, BS ¢ B12, secrecio de insulina cabelos, unhas ¢ pele.
pelo pincreas.
Onde Figada, abacate, Carne, avies, peses, Acgrola, laranja, Qwitijas, manteiga, Pode ser Repalheg, couvi-flar,
encontrar rranteiga, leite, gema | laticinios, gema de ove, | mexerica (conhecida margaring, nata, leites, | encontrada espinafre & em outras
de ovo, sardinha, felj3o, arroz e cereals tambdm como tangerina, | pelxes, ostras e cereals. em sementes de folhas verdes; na soja,
batata doce, Integrals, legumes, bergamota ou ponkan, Ouando a pele & exposta | girassol, no & mos cereals. As
abdbora, manga e verduras, frutas conforme a regido do A radiagio solar o espinafre, nos bactérias presentes
magd. variadas, avela, nozes, Pais), moranga, legumes | organismo pode pimentles e no intestino também
cevada, sementes de e folhas verdes escuras. sintetizar a vitamina. também nas produzem vitamina K.
girassal. améndoas.
A deficiincia mais B1- Beribéri Escorbuto, doenca Desordens do Aurmentam os Sangramento nas
conhecida & a B2 - lesdes nos labios caracterizada por metabolismo Gsseo, riscos de derrame mMucosas: gengiva,
xeroftalmia (cegueira | B3 - Pelagra, doenga hemaorragia, inchago e doengas inflamatérias e | e catarata. Afeta nariz, vagina ete-;
natburnaj. caracterizada por pus na gengiva, feridas Infiecciosas, alteragho da | sistema nervoso, manchas roxas na
derrmatite, diarreia e que ndo cicatrizam, fungio cognitiva e olhos e midsculos. pele & urina
deméncla, “dentes moles”, cansago | imunoldgica. averrnelhada.
B5 - clibras, cblicas e dores no conpo.
B6 - aftas, ndusea
BE - furinculos
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1. Defende-se que a inclusdo da carne bovina na dieta € importante, por ser uma excelente fonte
de proteinas. Por outro lado, pesquisas apontam efeitos prejudiciais que a carne bovina traz a
saude, como o risco de doencas cardiovasculares. Devido aos teores de colesterol e de gordura,
h& quem decida substitui-la por outros tipos de carne, como a de frango e a suina. O quadro a
seguir apresenta a quantidade de colesterol em diversos tipos de carne crua e cozida.

S na colesterol (mg/100 g)

cru cozido
carne de frango (branca) sem pele 58 75
carne de frango (escura) sem pele 80 124
pele de frango 104 139
carne suina (bisteca) 49 97
carne suina (toucinho) 54 56
carne bovina (contrafilé) 51 66
carne bovina (masculo) 52 67

Revista PRO TESTE, n.° 54, dez /2006 (com adaptaghes).

Com base nessas informacdes, avalie as afirmativas a seguir. I. O risco de ocorrerem doencas
cardiovasculares por ingestées habituais da mesma quantidade de carne € menor se esta for
carne branca de frango do que se for toucinho. Il. Uma porc¢ao de contrafilé cru possui,
aproximadamente, 50% de sua massa constituida de colesterol. lll. A retirada da pele de uma
porcao cozida de carne escura de frango altera a quantidade de colesterol a ser ingerida. IV. A
pequena diferenca entre os teores de colesterol encontrados no toucinho cru e no cozido indica
gue esse tipo de alimento € pobre em agua.

E correto apenas o que se afirma em:
a)lell
b) 1 e lll.
c) llelll.
d) llelV.
e) lllelV.

2. O milho verde recém-colhido tem um sabor adocicado. J4 o milho verde comprado na feira, um
ou dois dias depois de colhido, ndo € mais tdo doce, pois cerca de 50% dos carboidratos
responsaveis pelo sabor adocicado sdo convertidos em amido nas primeiras 24 horas. Para
preservar o sabor do milho verde pode-se usar 0 seguinte procedimento em trés etapas:

1° descascar e mergulhar as espigas em agua fervente por alguns minutos;

2° resfria-las em agua corrente;

3° conserva-las na geladeira.

A preservacgéao do sabor original do milho verde pelo procedimento descrito pode ser explicada
pelo seguinte argumento.
a) O choque térmico converte as proteinas do milho em amido até a saturacéo; esse ocupa o
lugar do amido que seria formado espontaneamente.
b) A agua fervente e o resfriamento impermeabilizam a casca dos graos do milho, impedindo
a difusdo de oxigénio e a oxidagao da glicose.
c) As enzimas responsaveis pela conversao desses carboidratos em amido sdo desnaturadas
pelo tratamento com agua quente.
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d) Microorganismos que, ao retirarem nutrientes dos graos, convertem esses carboidratos em
amido, séo destruidos pelo aguecimento.

e) O aguecimento desidrata os graos de milho, alterando o meio de dissolu¢cédo onde ocorreria
espontaneamente a transformacao desses carboidratos em amido.

3. TEXTO I
E evidente que a vitamina D é importante — mas como obté-la? Realmente, a vitamina D pode
ser produzida naturalmente pela exposicao a luz do sol, mas ela também existe em alguns
alimentos comuns. Entretanto, como fonte dessa vitamina, certos alimentos sdo melhores do que
outros. Alguns possuem uma quantidade significativa de vitamina D, naturalmente, e s&o
alimentos que talvez vocé ndo queira exagerar. manteiga, nata, gema de ovo e figado.

Disponivel em: http://saude.hsw.uol.com.br. Acesso em: 31 jul. 2012.

TEXTO Il
Todos nés sabemos que a vitamina D (colecalciferol) é crucial para sua saude. Mas a vitamina D
é realmente uma vitamina? Esta presente nas comidas que os humanos normalmente
consomem? Embora exista em algum percentual na gordura do peixe, a vitamina D ndo esta em
nossas dietas, a ndo ser que os humanos artificialmente incrementem um produto alimentar,
como o leite enriguecido com vitamina D. A natureza planejou que vocé a produzisse em sua
pele, e ndo a colocasse direto em sua boca. Entéao, seria a vitamina D realmente uma vitamina?
Disponivel em: www.umaoutravisao.com.br. Acesso em: 31 jul. 2012.

Frequentemente circulam na midia textos de divulgacao cientifica que apresentam informacdes
divergentes sobre um mesmo tema. Comparando os dois textos, constata-se que o Texto Il
contrapde-se ao | quando:

a) comprova cientificamente que a vitamina D ndo é uma vitamina.

b) demonstra a verdadeira importancia da vitamina D para a saude.

c) enfatiza que a vitamina D é mais comumente produzida pelo corpo que absorvida por meio

de alimentos.
d) afirma que a vitamina D existe na gordura dos peixes e no leite, ndo em seus derivados.
e) levanta a possibilidade de o corpo humano produzir artificialmente a vitamina D.
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