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Resumo: Avaliou-se o conhecimento prévio de discentes do Ensino Médio de uma escola
publica em Angicos-RN sobre a quimica dos lipidios e propos-se uma intervengio educativa
via seminario participativo. A eficidcia do método foi analisada a partir de questionario
respondido pelos discentes pods-intervencdo. Constatou-se que os conceitos de gordura
saturada, insaturada e gorduras trans eram desconhecidos para 70% dos discentes
participantes. Apods a intervengdo educativa houve melhora na compreensdo do tema.
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INTRODUCAO

As Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino
Meédio citam o principio da contextualizagdo como
processo de aprendizado dos conceitos cientificos na
realidade vivenciada pelos alunos, para produzir
aprendizagens significativas partindo dos fenémenos
cotidianos em direc¢do aos saberes escolares. Segundo
Ramos (2004) a contextualizagdo evocaria areas,
ambitos ou dimensdes presentes na vida pessoal,
social e cultural, mobilizando competéncias
cognitivas ja adquiridas. Visaria, ainda, a tornar a
aprendizagem  significativa, associando-a com
experiéncias da vida cotidiana ou com os
conhecimentos adquiridos espontaneamente. Nessa
abordagem didatica, um tema bastante interessante e
relevante de ser trabalhado ¢ a quimica dos o6leos e
gorduras e sua relacdo com a saide humana.

Os 6leos e gorduras sdo componentes essenciais da
dieta humana e desempenham papéis fundamentais na
manutencdo das fungdes fisiologicas do organismo.
Esses lipidios participam da produ¢do de energia, da
absor¢do das vitaminas lipossoluveis (A, D, Ee K) e
da formagdo das membranas celulares, sendo,
portanto, indispensaveis ao metabolismo humano
(Silva et al., 2020).

Entretanto, o tipo de gordura ingerido exerce
influéncia direta sobre a satide, especialmente no
desenvolvimento de doengas cardiovasculares (DCV)
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e metabolicas. Cerca de 19,8 milhdes de pessoas em
2022 foram afetadas por DCV, sendo responsaveis por
aproximadamente 34% dos 6bitos em individuos com
mais de 70 anos, o que evidencia a relevancia do
controle dietético na prevencdo dessas enfermidades
(Mensah et al., 2023).

As gorduras insaturadas apresentam uma ou mais
ligagdes duplas entre atomos de carbono,
caracteristica que reduz o empacotamento das cadeias
e resulta em maior fluidez e menor ponto de fusdo a
temperatura ambiente, sendo, por isso, consideradas
benéficas ao  sistema  cardiovascular. Em
contrapartida, as gorduras saturadas possuem estrutura
mais estavel, resultando em textura sélida e menor
mobilidade molecular sob as mesmas condi¢des
(Santos e Pereira, 2021).

Nesse contexto, a manteiga e a margarina estdo entre
os principais representantes lipidicos de alimentos. A
manteiga, de origem animal, apresenta alto teor de
acidos graxos saturados (60—-65%), o que lhe confere
consisténcia so6lida e maior estabilidade oxidativa,
porém esta associada a efeitos menos favoraveis sobre
os niveis de colesterol sérico (Zhang et al., 2025). Ao
passo que, as margarinas modernas, produzidas a
partir de 6leos vegetais e reformuladas para reduzir o
teor de gorduras trans, contém maior propor¢do de
gorduras mono e poli-insaturadas (60-80%) e
menores quantidades de saturadas (15-25%),
apresentando, portanto, perfil lipidico mais adequado
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a saude cardiovascular (Mohammadi-Nasrabadi et al.,
2024). Um produto bastante popular no Nordeste e
muito consumido localmente na cidade de Angicos-
RN ¢ manteiga da terra ou manteiga de garrafa e
muitas pessoas na cidade tem a crenga de que ela ¢é
mais saudavel para consumo didrio do que a
margarina. Tal fato ¢ resultado do desconhecimento
do perfil lipidico que compde tais produtos.

Diante dessas informagdes, o presente estudo
objetivou avaliar o conhecimento prévio de estudantes
do Ensino Médio de uma escola publica do municipio
de Angicos-RN sobre a quimica dos 6leos e gorduras
e verificar a contribui¢cdo de uma intervengdo didatica
baseada em semindrio participativo para a
aprendizagem do tema.

REFERENCIAL TEORICO

Os 6leos e gorduras constituem um dos grupos mais
relevantes entre as biomoléculas. Bioquimicamente
sdo classificados como lipidios e desempenham
fungdes bioldgicas essenciais nos organismos Vivos.
Em animais, formam o tecido adiposo, que ajuda a
manter a temperatura corporal; atuam como
reservatorios energéticos de alta densidade caldrica
(aproximadamente 9 kcal/g); como componentes
estruturais das membranas celulares sob a forma de
fosfolipidios e esfingolipidios e como precursores de
hormonios esteroides, acidos biliares e eicosanoides,
além de facilitarem a absorcdo e o transporte das
vitaminas lipossoliveis (A, D, E e K) (Fahy et al,,
2009, Berg et al., 2019; Nelson e Cox, 2021).

Quimica dos dleos e gorduras

Os principais componentes dos dleos e das gorduras
sdo os triacilglicerdis. Em termos estruturais, sdo
ésteres formados pela condensagdo de trés moléculas
de acidos graxos a uma molécula de glicerol (propano-
1,2,3-triol), originando os triacilglicer6éis (TAG),
também denominados triglicerideos. Essa reacdo de
esterificacao libera trés moléculas de dgua e resulta em
compostos hidrofobicos, insoliiveis em agua, porém
soluveis em solventes organicos apolares como
hexano, éter etilico e cloroformio (SOUSA et al.,
2022). A Figura 1 exemplifica a formagdo do
triglicerideo triestearina.

Giicerol Acido graxo (4cido palmiico)

Triglicerideo (triestearina)

Figura 1 - Formagdo dos triglicerideos. Fonte:
Adaptada de Oliveira, E. (2015).

A principal distingdo macroscopica entre Oleos e
gorduras reside no estado fisico a temperatura
ambiente: os 6leos apresentam-se na forma liquida,
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enquanto as gorduras assumem consisténcia solida ou
semissolida. Essa diferenga estd intrinsecamente
associada ao nivel de insaturagdo presente na cadeia
carbonica dos acidos graxos que a compdem. As
gorduras sdo solidas a temperatura ambiente porque
sdo formadas predominantemente por acidos graxos
de cadeia saturada (que possuem apenas ligacdes
simples entre os carbonos), o que torna suas cadeias
carbonicas lineares e rigidas (Figura 2). Essa estrutura
linear permite a compactagdo das moléculas e
promove for¢as de atragdo mais fortes entre elas,
aumentando sua temperatura de fusdo, o que mantém
a gordura no estado sélido.
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Figura 2 - Estrutura dos triglicerideos de
cadeia saturada, monoinsaturada e polinsaturada.
Fonte: Manual da quimica (2026).

Ja os 6leos sdo ricos em acidos graxos insaturados, isto
¢, que possuem duplas ligagdes entre os carbonos da
cadeia. A presenga dessas duplas ligagdes provoca
dobras na cadeia carbdnica, impedindo-as de se
empacotarem  firmemente e  dificultando a
solidificagdo. Razdo pela qual 6leos vegetais como 0s
de soja, canola e girassol, ricos em acidos graxos
insaturados, permanecem liquidos a temperatura
ambiente. Em contraste, gorduras de origem animal,
predominantemente compostas por acidos graxos
saturados, exibem maior temperatura de fusdo e
consisténcia solida (Ansorena e Astiasaran, 2021).
Alguns 6leos vegetais, como coco e dendé, também
sdo solidos a temperatura ambiente porque possuem
alto percentual de gorduras saturadas.

Além do grau de insaturagdo, os acidos graxos
também sdo classificados segundo o comprimento da
cadeia carbonica. Quanto ao nimero de carbonos,
classificam-se em: acidos graxos de cadeia curta (C4-
C8), cadeia média (C10-C14) e cadeia longa (C16-
C24). Os acidos graxos de cadeia curta, como o acido
butirico (C4:0, ou acido butanoico), sdo caracteristicos
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da gordura do leite e conferem aroma e flavor tipicos
a produtos lacteos como a manteiga. Aqueles de
cadeia longa, como o 4&cido palmitico (C16:0),
estearico (C18:0) e oleico (C18:1, »-9), predominam
na maioria dos Oleos vegetais e gorduras animais
(Sousa et al., 2022). O Quadro 1 traz alguns acidos
graxos de cadeia curta, média e longa e suas principais
fontes.

Quadro 1. Alguns acidos graxos e suas principais
fontes.

NOME Cn:x (Ap)* FONTE
COMUM
AC’IC.10 C4:0 nata
butirico
ACl,d.O C6:0 nata
caproico
Acido . oleo de
caprilico C8:0 coco
Acido ) oleo de
caprico C10:0 COCo
Acido C12:0 6leo de
laurico ) coco
Acido o6leo de
o C14:0 semente
miristico
de palma
Acido C16:0 o6leo de
palmitico ) palma
Acido . gorduras
palmitoleico C16:19) animais
Acido ) gorduras
estedrico C18:0 animais
Aci 5
01.d0 C18:19) oleg de
oleico oliva
Acido C18:1 (11) nata
vacénico
. 6leo de
Acido C18:2(9,12) semente
linoleico
de uva
Acido 6leo de
a-linolénico C18:3 (9,12,15) semente
(ALA) de linho
Acido leo d
y-linolénico C18:3(6,9,12) oleo de
(GLA) borago
o oleos de
ACl,d o C20:0 amendoim
araquidico .
e de peixe
Acido gordura
araqEJAldAo)mco C20:4 (5.8,11,14) de figado
Acido EPA C20:5 (5,8,11,14,17) Oleo de
peixe
Acido DHA | €22:6(4,7,10,13,16,19) Oleo de
peixe

Fonte: Adaptado de Solomons e Fryhle (2006); Vieira et al.
(1999) e Mergon, F. (2010).* n= nimero de atomos de
carbono; x= numero de duplas ligagdes e Ap= posi¢do das
duplas a partir do carbono carboxilico.
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Os tipos de gordura e sua relacio com a saude
cardiovascular

A classificagdo das gorduras alimentares com base no
grau de insaturacdo dos 4acidos graxos constituintes
tem implicacdes diretas nas propriedades fisico-
quimicas dos alimentos e nos efeitos metabdlicos e
cardiovasculares no organismo humano. As
evidéncias cientificas acumuladas nas tltimas décadas
indicam que tanto o excesso do consumo de gorduras
saturadas quanto a insuficiéncia da ingestdo de
gorduras poli-insaturadas se associam ao aumento do
risco cardiovascular (Ganepdo, 2024).

Acidos Graxos Saturados (AGS)

Como ja mencionado anteriormente, os acidos graxos
saturados caracterizam-se pela auséncia de duplas
ligagdes na cadeia carbOnica, apresentando
configuracdo espacial linear e possibilitando maior
empacotamento entre as moléculas. Essa caracteristica
confere-lhes elevados pontos de fusdo, o que explica a
consisténcia soélida predominante nas gorduras ricas
nessas substiancias como banha suina, sebo bovino,
manteiga e 6leo de palma. Os principais acidos graxos
saturados (AGS) encontrados em alimentos incluem o
acido laurico (C12:0), miristico (C14:0), palmitico
(C16:0) ¢ estearico (C18:0) (Tiritan, 2024).

Do ponto de vista metabdlico, os AGS especialmente
o acido palmitico e o 4acido miristico tém sido
associados ao aumento das concentra¢des plasmaticas
de colesterol LDL (lipoproteina de baixa densidade),
fator de risco classico para aterosclerose e doenca
arterial coronariana. O mecanismo sugerido consiste
na diminuicdo da expressdo e da atividade dos
receptores hepaticos de LDL, comprometendo a
remocdo plasmatica dessa lipoproteina. Todavia,
estudos sistematicos contemporaneos apontam que a
substituicdo isocalorica de AGS por acidos graxos
insaturados reduz a concentragdo de colesterol sérico,
mas tal reducdo ndo tem sido consistentemente
associada a reducdo da mortalidade cardiovascular
total, sugerindo que o contexto dietético global exerce
papel modulador nos efeitos dos acidos graxos
saturados (Tiritan, 2024).

Adicionalmente, dietas hiperlipidicas ricas em
gorduras saturadas tém sido associadas & disbiose
intestinal, com redu¢do da diversidade bacteriana,
incremento da endotoxemia metabdlica decorrente de
translocagdo de lipopolissacarideos bacterianos e
exacerbacdo da inflamagdo sistémica de baixo grau,
mecanismos implicados na patogénese da resisténcia
insulinica, sindrome metabdlica e obesidade
(Ganepdo, 2024).

Acidos Graxos Monoinsaturados (AGMI)

Os 4cidos graxos monoinsaturados possuem uma
unica dupla ligacdo na cadeia carbdnica. O
representante mais abundante desta classe ¢ o acido



Anais do VII CoBICET — Trabalho completo

24 a 28 de agosto de 2026

oleico (C18:1, ®-9), principal constituinte do azeite de
oliva extravirgem e do 6leo de canola. O AGMI
confere menor temperatura de fusdo em comparagio
aos AGS de mesmo comprimento de cadeia, razdo
pela qual 6leos ricos em acido oleico permanecem
liquidos a temperatura ambiente (Chen et al., 2023).

Sob perspectiva nutricional, os AGMI tém perfil de
efeitos  cardiovasculares favoraveis: a dieta
mediterranea, reconhecidamente associada a redugao
do risco cardiovascular, caracteriza-se pela
abundancia de 4cido oleico proveniente do azeite de
oliva. Estudos evidenciam que a substitui¢do de acidos
graxos saturados (AGS) por acidos graxos
monoinsaturados  (AGMI) promove redugdo
moderada do LDL-colesterol sem diminuigdo
significativa do HDL-colesterol (lipoproteina de alta
densidade), perfil lipidico mais favoravel do que a
substitui¢do por carboidratos refinados (Gongalinho et
al., 2024).

Acidos Graxos Poli-insaturados (AGPI)

Os acidos graxos poli-insaturados (AGPI) possuem
duas ou mais duplas ligacdes na cadeia carbonica. Sdo
classificados em familias Oomega (®) segundo a
posi¢do da primeira dupla ligagdo a partir do carbono
metilico terminal. As duas principais familias com
relevancia nutricional e fisiologica sdo: dmega-3 (-
3) e 6mega-6 (®-6) (Gongalinho et al., 2024).

Os principais representantes da série Omega-3 sdo: o
acido alfa-linolénico (ALA, C18:3, ®-3), de origem
vegetal, encontrado nas sementes de linhaga, chia e
6leo de canola; o acido eicosapentaenoico (EPA,
C20:5, ®-3), com 20 atomos de carbono e 5 duplas
ligagdes; e o acido docosahexaenoico (DHA, C22:6,
®-3), com 22 atomos de carbono e 6 duplas ligacdes,
ambos predominantes em pescados de aguas frias e
algas marinhas.

O ALA ¢ considerado acido graxo essencial, pois os
mamiferos ndo possuem as enzimas necessarias para
sua sintese, dependendo, portanto, da ingestdo
dietética. Mediante agdo das enzimas dessaturases e
elongases, o ALA pode ser convertido em EPA e
DHA, embora com eficiéncia metabodlica limitada em
humanos (Calder, 2020; Nutritotal, 2021).

O principal representante da série 6mega-6 ¢ o acido
linoleico (LA, Cl18:2, ®-6), igualmente essencial,
amplamente distribuido em 6leos vegetais como os de
milho, soja e girassol. A partir do LA, o organismo
sintetiza dcido gama-linolénico (GLA), acido dihomo-
gama-linolénico (DGLA) e 4cido araquidonico (AA,
C20:4, ®-6). Os eicosanoides derivados do AA como
prostaglandinas da série 2 e leucotrienos da série 4
possuem atividade pro-inflamatoria e vasoconstritora,
enquanto os derivados do EPA prostaglandinas da
sériec 3 e leucotrienos da série 5 apresentam
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propriedades anti-inflamatdrias, vasodilatadoras e
antiagregantes plaquetarias (Gongalinho et al., 2024).

A proporcdo ®-6/®-3 na dieta é apontada como
variavel critica para o equilibrio inflamatério. Estima-
se que populagdes ancestrais mantinham razao ®-6/m-
3 proxima a 1:1, enquanto dietas ocidentais
contemporaneas apresentam razdes da ordem de 15:1
a 20:1, em decorréncia do consumo elevado de 6leos
vegetais processados ricos em acido linoleico e do
consumo insuficiente de pescados ricos em EPA e
DHA. Esse desequilibrio ¢ associado a maior
predisposigao a inflamag&o cronica sistémica, doencas
cardiovasculares, alergias e neoplasias (Nutritotal,
2021).

As gorduras poli-insaturadas, quando consumidas em
quantidades  adequadas, demonstraram efeitos
protetores contra doencgas cardiovasculares. Estudos
indicam que maiores reducdes nos eventos
coronarianos sdo observadas quando a substituicao da
gordura saturada ¢ feita por AGPI, comparativamente
a substituicdo por AGMI, carboidratos ou proteinas.
EPA e DHA modificam beneficamente o perfil
lipidico plasmatico, exercendo efeito hipotriglicémico
por meio da regulagdo das vias de sintese e degradag@o
lipidica hepatica, além de supressdo das enzimas da
biossintese do colesterol (Gongalinho et al., 2024).

Isomeros Trans dos Acidos Graxos

Os 4cidos graxos trans (AGT) sdo isomeros
geométricos dos acidos graxos insaturados, nos quais
os atomos de hidrogénio adjacentes a dupla ligagdo
encontram-se em lados opostos do plano de referéncia
(configuragdo trans) em contraste a configuragdo cis,
prevalente nos acidos graxos insaturados de origem
natural. A geometria linear dos AGT confere
propriedades fisico-quimicas similares as dos acidos
graxos saturados: maior temperatura de fusdo e
consisténcia mais sélida. O acido elaidico (C18:1, A9-
trans), isomero trans do acido oleico, apresenta ponto
de fusdo de 44°C, enquanto seu equivalente cis (acido
oleico) funde a 13°C (Chiara et al., 2002). A
configuracdo cis e trans para o acido graxo de 18
carbonos pode ser vista na Figura 3.

trans 0

Figura 3. Configuragdo cis e trans para o acido graxo
de 18 carbonos. (A-acido elaidico; B-acido oleico).
Fonte: Ambiente de Aprendizagem da Anvisa.
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Os AGT originam-se principalmente pelo processo
industrial de hidrogenagéo parcial de 6leos vegetais,
no qual hidrogénio ¢ adicionado as duplas ligacdes na
presenca de catalisador metélico (geralmente niquel).
Durante a reag@o, ocorre isomerizacdo geométrica
parcial das duplas ligacdes remanescentes, gerando
isomeros trans em proporg¢des variaveis. AGT também
se formam naturalmente em pequenas quantidades
pela biohidrogenagdo ruminal em bovinos e ovinos,
sendo o acido vacénico ¢ o acido linoleico conjugado
(CLA) os principais representantes de origem ruminal
(Brasil, RDC n® 54/2012; Chiara et al., 2002).

Sob perspectiva toxicologica e metabolica, os AGT
industriais apresentam efeitos mais deletérios que os
AGS: aumentam as concentragdes plasmaticas de
LDL-colesterol e reduzem simultaneamente o HDL-
colesterol, comprometendo a razdo LDL/HDL.
Adicionalmente, inibem a dessaturagdo e elongag@o
dos acidos graxos essenciais, competindo com as
enzimas delta-6-dessaturase e delta-5-dessaturase,
prejudicando a biossintese de EPA ¢ DHA. Em
decorréncia dessas agdes, os AGT industriais estdo
entre os fatores dietéticos de maior impacto negativo
sobre o risco cardiovascular. A Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e a Organizagdo
Mundial da Saude (OMS) recomendam a redugdo do
consumo de AGT industriais a valores inferiores a 1%
da ingestdo energética total diaria (Brasil, 2012).

Em nivel industrial, 6leos e gorduras sio matérias-
primas fundamentais para setores alimenticios,
cosméticos e farmacéuticos, sendo submetidos a
processos de refinagdo, hidrogenacéo,
interesterificacdo e fracionamento para adequagdo de
suas propriedades fisico-quimicas (Chen et al., 2023).

Margarina Composicio, Processamento e
Implicacdes para a Satde

A margarina ¢ um produto alimenticio industrializado
resultante da emulsificacdo de Oleos vegetais, agua,
emulsificantes, flavorizantes, corantes e outros
aditivos autorizados pela legislagdo vigente. Trata-se
de uma emuls@o do tipo dgua em 6leo (A/O), com
aspecto, textura e plasticidade semelhantes aos da
manteiga, produzida originalmente como substituto
economico desta ultima. O produto foi patenteado em
1869 pelo quimico francés Hippolyte Mége-Mouriés,
que recebeu o prémio ofertado pelo imperador
Napoledo III por ter desenvolvido um substituto para
a manteiga destinado ao abastecimento das forgas
armadas francesas (Rousseau, 2000, Ribeiro et al.,
2009).

Processo  de  Fabricacdo:  Hidrogenacdo e

Interesterificacdo
Historicamente, a produgdo da  margarina

fundamentava-se no processo de hidrogenagdo
catalitica de dleos vegetais liquidos, consistindo na
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adi¢do de hidrogénio molecular (H») as duplas
ligagoes dos acidos graxos insaturados, na presenga de
catalisador de niquel, a temperaturas entre 150-200°C
e pressdes elevadas. A hidrogenagdo parcial
tecnicamente controlada para ndo atingir saturagdo
total converte o 6leo liquido em gordura semissélida
com plasticidade adequada para consumo, mas gera
simultaneamente isdmeros trans dos acidos graxos,
conforme descrito no topico anterior (Barufaldi,
2018).

Com as restrigdes regulatorias progressivas sobre os
teores de AGT em alimentos processados
impulsionadas pelas evidéncias cientificas sobre seus
efeitos cardiovasculares adversos, a industria
alimenticia buscou tecnologias alternativas de
modificagdo de lipidios. A interesterificacdo quimica
ou enzimatica emergiu como principal substituto da
hidrogenacdo parcial na produgdo de margarinas.
Nesse processo, ocorre a reorganizagdo dos acidos
graxos nas posi¢des sn-1, sn-2 e sn-3 do glicerol das
moléculas de triacilglicerol, sem formagdo de
isdmeros trans, mediante o uso de -catalisadores
alcalinos (metoxido de sodio, na interesterificagdo
quimica) ou lipases especificas (na interesterificagdo
enzimatica) (Cavendish et al., 2010).

Estudos analiticos conduzidos por Cavendish et al.
(2010) avaliaram o perfil de 4cidos graxos de doze
marcas de margarinas comercializadas no Distrito
Federal, agrupadas conforme o tipo de 6leo base ¢ o
percentual lipidico. Os resultados demonstraram que
margarinas produzidas por hidrogenagdo parcial com
50% de lipidios (grupo GH-T) apresentaram teores de
acidos graxos trans de 7,91 £ 1,05 g por 100 g,
significativamente  superiores  (p<0,05)  aos
encontrados em margarinas interesterificadas com
65% de lipidios (grupo GI-T: 1,29 + 0,47 g/100g),
evidenciando o  beneficio  tecnolégico da
interesterificagdo na reduc¢do do conteudo de isdbmeros
trans (Cavendish et al., 2010).

Composicdo Nutricional e Aspectos Legislativos

Conforme a legislacdo brasileira, especificamente a
Resolugdo RDC n°® 54/2012 da ANVISA, produtos
alimenticios podem ser classificados como 'zero trans'
quando o teor de 4cidos graxos trans for menor ou
igual a 0,2 g por porgdo, valor considerado
nutricionalmente insignificante. A Portaria n°
146/1996 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) estabelece padrdes de
identidade e qualidade para margarinas, distinguindo-
as segundo o teor de lipidios totais. Margarinas com
80% ou mais de lipidios sdo denominadas
simplesmente 'margarina’, enquanto aquelas com
teores entre 35% e 79% sdo classificadas como
'halvarina', 'creme vegetal' ou 'fat spread', segundo a
terminologia europeia (Brasil, 2012).
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A composigdo lipidica  das  margarinas
contemporaneas resulta predominantemente de
misturas de Oleos vegetais interesterificados ou
fracionados como 6leo de palma, palmiste, canola e
soja, combinados em propor¢des que conferem
plasticidade adequada e perfil de &cidos graxos
otimizado. Além dos lipidios, a margarina contém
agua (15-20%), emulsificantes (lecitina de soja, mono
e diglicerideos de acidos graxos), estabilizantes, sal
(cloreto de s6dio), conservantes (sorbato de potassio,
benzoato de so6dio), corantes (beta-caroteno ou
urucum) e aromatizantes que mimetizam o flavour da
manteiga (Barufaldi, 2018).

Embora as formulagdes modernas de margarina
tenham reduzido drasticamente os teores de AGT,
preocupagdes permanecem em relagdo aos potenciais
efeitos metabodlicos dos triacilglicerdis
interesterificados, especialmente quanto a distribui¢do
dos AGS na posi¢do sn-2 do glicerol, posicdo que
favorece a absorgdo intestinal e pode influenciar o
metabolismo lipidico de forma distinta dos AGS
naturais. Estudos clinicos ¢ epidemiologicos
longitudinais sdo necessarios para elucidar o impacto
de longo prazo das gorduras interesterificadas sobre os
marcadores de risco cardiovascular e metabolico
(Cavendish et al., 2010).

MATERIAL E METODOS

O trabalho realizado pode ser dividido em trés etapas
principais: estudo do tema a ser trabalhado, definigdo
do estabelecimento de ensino e metodologia a ser
utilizada.

Estudo do tema a ser trabalhado

Inicialmente realizou-se uma pesquisa bibliografica
sobre o tema dos o6leos e gorduras, com enfoque na
composicdo em acidos graxos da manteiga, da
margarina, de alguns dleos vegetais e a influéncia do
seu consumo na saide humana. Foram buscados
trabalhos cientificos publicados nos ultimos 20 anos
sobre o tema no Brasil. As seguintes palavras-chave
foram utilizadas na busca: gorduras saturadas,
gorduras insaturadas, acidos graxos da margarina,
acidos graxos na manteiga, gorduras trans e saude
cardiovascular. Os artigos encontrados foram
selecionados dentro do escopo do trabalho e
embasaram a estruturagcdo do seminario produzido.

Defini¢ao do estabelecimento de ensino

Nessa etapa, uma escola publica do municipio de
Angicos-RN, a Escola Estadual Professor Francisco
Veras foi selecionada de modo a testar os
conhecimentos prévios dos alunos do Ensino Médio
sobre a quimica dos o6leos e gorduras. O diretor da
escola foi contatado através de oficio e autorizou a
realizagdo da pesquisa. A escola onde a pesquisa foi
realizada ¢ a Unica escola do municipio que oferta o
Ensino Médio e além disso funciona em horéario
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integral, com disciplinas optativas de temas variados,
o que facilitou o acesso aos discentes.

Metodologia utilizada

Para a avaliagdo dos conhecimentos prévios dos
discentes foi elaborado um questionario contendo 10
questdes relativas ao tema (ver Quadro 2), baseadas
em conteudos ministrados no terceiro ano do Ensino
Médio e no trabalho de Bernardes e Silva (2008).

Quadro 2. Perguntas que constaram no questionario
ré-intervengdo didatica.

QUESTAO QUESTIONARIQ PRE-
INTERVENCAO

1 Idade do(a) discente

2 Sexo do (a) discente
O que vocé costuma consumir com

mais frequéncia?
() Manteiga;

() Margarina;

() Oleo de soja;

() Azeite de oliva;

() Oleo de coco.

4 A margarina ¢ produzida
principalmente a partir de:
() Gordura animal;

() Oleos vegetais;

() Agucar e leite;

() Proteinas vegetais.

5 O que voce considera correto sobre
gorduras saturadas?

() Séo as gorduras consideradas mais
saudaveis de se consumir;

() Séo as gorduras que possuem
ligagdes simples entre carbonos na
molécula;

() S@o gorduras encontradas apenas em
graos;

() Sao gorduras que possuem poucas

calorias.

6 As gorduras saturadas sdo
principalmente encontradas em:
() Azeite de oliva; () Abacate;

() Manteiga; () Castanha-de-caju.
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7 O que sdo gorduras insaturadas?

() Gorduras com ligagdes duplas na
molécula;

() Gorduras ricas em caloria;

() Gorduras no estado sélido ou
pastoso;

() Gorduras exclusivas do azeite.

questionario po6s intervengdo (ver Quadro 3), de modo
a observar se a abordagem informativa através do
semindrio participativo teria surtido algum efeito na
aprendizagem dos alunos. Na sequéncia, deu-se inicio
a analise das informagoes coletadas.

Quadro 3. Perguntas que constaram no questionario
Os-intervengao didatica.

8 As gorduras insaturadas sdo geralmente
encontradas em:

() Oleos vegetais e peixes;

() Banha de porco;

() Manteiga e margarina;

() Sebo bovino.

9 O consumo frequente de qual das
gorduras abaixo € mais indicada para o
bom funcionamento do coragido?

() Gorduras trans;

() Gorduras saturadas;

() Gorduras insaturadas;

() Gorduras hidrogenadas.

10 O consumo em excesso de gorduras
saturadas pode contribuir para:

() Melhora da imunidade;

() Redugo do colesterol total,

() Surgimento de problemas
cardiovasculares;

() Aumento da vitamina D no

organismo.

QUESTAO QUESTIONARIO POS-
INTERVENCAO

1 Vocé considera que aprendeu a

diferenca entre gordura saturada e
insaturada?

() Sim; () Nao; () Parcialmente.

2 O que vocé considera correto sobre
gorduras saturadas?

() Séo as gorduras consideradas
mais saudaveis de se consumir;

() Séo as gorduras que possuem
ligagdes simples entre carbonos na
molécula;

() Séo gorduras encontradas apenas
em graos;

() Séao as gorduras que possuem
ligagdes duplas entre carbonos na

molécula.

Fonte: Autoria propria (2026).

As questdes 1 e 2 buscaram caracterizar a turma com
relagdo a idade e sexo dos estudantes e as questdes de
3 a 10 objetivaram analisar os conhecimentos prévios
da turma relativos ao tema.

Na sequéncia da aplicagdo do questionario inicial, as
respostas dos discentes foram analisadas e foi
produzida a apresentagdo de um semindrio sobre o
tema, de modo a trabalhar os conceitos sobre a
quimica dos dleos e gorduras; fontes de obtengdo e
efeitos do consumo na satude cardiovascular; diferenca
entre manteiga e margarina; processos de produgdo,
entre outros.

Apos a realizagdo do semindrio na turma procedeu-se
a aplicacdo de um segundo questionario, denominado
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3 As gorduras saturadas devem ser
consumidas:

() Diariamente, sem moderagao;
() Com moderagio;

() Nunca;

() Apenas por atletas.

4 As gorduras insaturadas sdo
geralmente encontradas em:
() Oleos vegetais e peixes;
() Banha de porco;

() Manteiga e margarina;

() Sebo bovino.

5 Qual alternativa representa uma
alimenta¢do mais adequada em
termos de consumo de gordura?
() Trocar 6leos vegetais por

manteiga nas frituras;
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() Evitar totalmente todos os tipos
de gordura;

() Consumir preferencialmente
gorduras insaturadas e poli-
insaturadas;

() Usar apenas 6leo de coco no

preparo dos alimentos.

O consumo de gorduras
monoinsaturadas e poli-insaturadas
¢ importante porque:

() Auxiliam na satde
cardiovascular;

() Possuem poucas calorias;

() Substituem vitaminas;

() Ajudam na redugéo de peso.

O consumo excessivo de qual
gordura estd associado ao aumento
do colesterol LDL?

() Gordura monoinsaturada;

() Omega-3;

() Gordura saturada;

() Gordura poli-insaturada.

Ap0s a apresentacdo do semindrio,
vocé considera que entende melhor
a diferenca entre manteiga e
margarina?

() Sim; () Nao; () Parcialmente.

Ap0s assistir ao seminario, vocé
mudaria seu habito alimentar com
relagdo a fontes lipidicas?

() Sim;

() Nao.

Se sim, como?

10

Como voce avalia a apresentacdo
realizada?

() Excelente;

() Boa;

() Regular;

() Ruim.
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11 O conhecimento adquirido hoje foi
importante para vocé?

() Muito importante;

() Importante;

() Pouco importante;

() Sem importancia.

Fonte: Autoria propria (2026).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Para melhor compreensdo, os resultados foram
divididos em trés partes, correspondendo as etapas de
desenvolvimento do  trabalho: andlise dos
conhecimentos prévios dos discentes, apresentacdo do
seminario produzido sobre o tema em estudo e por
fim, analise das respostas dos questionarios pos-
intervencdo.

Analise dos conhecimentos prévios dos discentes

O questionario inicial foi aplicado no dia 05 de junho
de 2026 e teve como finalidade caracterizar a turma e
analisar os conhecimentos prévios dos alunos quanto
ao tema a ser trabalhado.

A turma escolhida consistiu numa turma de 3° ano do
Ensino Médio de uma escola estadual do municipio de
Angicos-RN, com idades entre 17 ¢ 19 anos, sendo 10
do sexo feminino e 13 do sexo masculino, num total
de 23 participantes.

A seguir serfo apresentados os resultados do
questionario pré-apresentagdo do seminario.

Inicialmente, foi perguntado aos discentes o que eles
costumavam consumir com mais frequéncia. Entre as
opgdes de resposta estavam: manteiga, margarina,
oleo de soja, azeite de oliva e 6leo de coco (Grafico 1)

0%
Manteiga

13% 19% = Margarina

Oleo de soja

= Azeite de oliva

= Oleo de coco

Grafico 1- Resposta da turma sobre o tipo de gordura
que costumam consumir com mais frequéncia.

As fontes lipidicas mais consumida pelos discentes
foram a margarina (39%) e a manteiga (39%). O 6leo
de soja foi escolhido por 13% dos discentes ¢ o azeite
de oliva por 9%. Ninguém optou pelo 6leo de coco
como fonte lipidica de preferéncia

Na sequéncia foi perguntado a partir de qual matéria-
prima a margarina ¢ produzida, sendo dadas como
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opgdo: gordura animal, 6leos vegetais, agucar ¢ leite e
proteinas vegetais. As respostas obtidas estdo
apresentadas no Grafico 2.

0%

= Gordura animal
= Oleos vegetais

Agtcar e leite

= Proteinas vegetais

Grafico 2- Respostas da turma sobre a partir de qual
matéria-prima se produz a margarina.

Quanto a matéria prima usada para produgdo de
margarina, 52% acertaram ao responder o¢leos
vegetais. Entre as demais respostas, 26% optaram por
acucar e leite, 22% por gordura animal e ninguém
optou por proteinas vegetais.

Nas questdes 5 e 6 indagou-se aos discentes o que eles
consideravam correto sobre gorduras saturadas
(Questdo 5) e onde elas podem ser predominantemente
encontradas (Questdo 6), tendo sido dadas quatro
opgdes de resposta. Os Graficos 3 e 4 trazem as
respostas dos discentes a estas questdes.

0% = Mais saudaveis de se
consumir

= Possuem ligagdes
simples entre carbonos

Possuem poucas
calorias

= Encontradas apenas em
graos

Grafico 3- Respostas da turma para a questdo 5.

0%

= Azeite de oliva
Abacate
= Manteiga

= Castanha de caju

Grafico 4- Respostas da turma para a questao 6.

Entre as respostas a quinta questdo (Grafico 3), apenas
39% dos alunos responderam corretamente que as
gorduras saturadas possuem ligagdes simples entre os
carbonos da molécula. Ja para a sexta questdo (Grafico
4), 78% acertaram que a manteiga era a opgao correta.
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Nas questdes 7 e 8 foi perguntado sobre a defini¢do de
gorduras insaturadas (Grafico 5) e onde podem ser
predominantemente encontradas (Grafico 6), tendo
sido dadas quatro opgdes de resposta.

0%

= Gorduras com
ligacdes duplas

13% i
= Gorduras ricas em
calorias

Estado solido ou
pastoso

= Gorduras exclusivas
do azeite

Grafico 5- Respostas da turma para a questdo 7.

= Oleos vegetais e peixes
= Banha de porco
Manteiga e margarina

Sebo bovino

Grafico 6- Respostas da turma para a questdo 8.

Os dados apresentados no Grafico 5 revelam que 35%
dos estudantes responderam corretamente que as
gorduras insaturadas s@o caracterizadas pela presenga
de ligagdes duplas em sua estrutura quimica.
Entretanto, quando questionados sobre as principais
fontes alimentares desse tipo de gordura, apenas 30%
identificaram corretamente os dleos vegetais e os
peixes, enquanto os demais participantes optaram por
alternativas incorretas (Grafico 6).

Esses resultados demonstram que, embora parte da
turma possua conhecimentos basicos sobre a defini¢éo
das gorduras insaturadas, ainda existem dificuldades
em relacionar esse conhecimento a sua aplicagdo
pratica, especialmente quanto a identificagdo das
principais fontes alimentares. Tal cenario evidencia a
necessidade de intervengdes educativas que
promovam a aproximagdo entre 0S conceitos
cientificos e as escolhas alimentares realizadas no dia
a dia, contribuindo para a formagdo de habitos mais
saudaveis.

Na questdo 9 foi perguntado: o consumo frequente de
qual gordura ¢ mais indicado para o bom
funcionamento do coragdo? Enquanto a questio 10
indagou o que o consumo excessivo de gordura
saturada provoca, tendo sido dadas quatro op¢des de
resposta pra cada questdo. As respostas dos discentes
a estas perguntas podem ser visualizadas nos Graficos
7 e 8, respectivamente.
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= Gorduras trans
17%
= Gorduras saturadas

30% Gorduras insaturadas

Gorduras hidrogenadas

Grafico 7- Respostas da turma para a questdo 9.

0% 4%

= Melhora da imunidade
Redugao do colesterol
total

= Surgimento de problemas
cardiovasculares

= Aumento da vitamina D
no organismo

Grafico 8- Respostas da turma para a questdo 10.

Os resultados do Grafico 7 mostram que apenas 30%
dos estudantes identificaram corretamente que o
consumo frequente das gorduras insaturadas ¢ mais
indicado para o bom funcionamento do coragdo.
Entretanto, uma parcela consideravel dos estudantes
assinalaram respostas incorretas.

Quanto aos efeitos do consumo excessivo de gorduras
saturadas (Grafico 8), 74% responderam corretamente
que esse habito pode contribuir para o
desenvolvimento de problemas cardiovasculares.
Apesar disso, parte dos estudantes ainda apresentou
concepgdes equivocadas, indicando a necessidade de
reforcar conteudos relacionados a composigdo
quimica dos lipidios e seus efeitos no organismo
humano.

Apresentacao do seminario produzido sobre o
tema em estudo

O seminario foi realizado no dia 08 de junho de 2026,
com duracdo de 1 hora e 20 minutos. Durante esse
periodo, foram apresentados os conteudos
relacionados & quimica dos oleos e gorduras,
enfatizando os diferentes tipos de lipidios; abordando
as caracteristicas da manteiga e da margarina; o
processo de producdo da margarina via hidrogenagéo
e interesterificacdo e ainda a relagdo entre o consumo
dos diferentes tipos de lipidios e a saude
cardiovascular.
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A Figura 4 mostra um registro da apresenta¢do do
seminario, que se seguiu sob a supervisido do professor
da disciplina de quimica da escola.

acdo do seminario.

Figura 4 - Registro da apresent

Durante o seminario, foi promovido um momento de
didlogo com os discentes para esclarecimento de
davidas e troca de experiéncias sobre os alimentos
consumidos no dia a dia, favorecendo a participagdo
ativa dos estudantes e a reflexdo sobre habitos
alimentares.

Na sequéncia, procedeu-se a aplicacdo de um
questionario pos-intervengdo didatica para observar o
aprendizado dos alunos sobre o tema discutido.

Analise das respostas do questionario pos-
intervencao didatica

A primeira pergunta questionou os discentes se eles
conseguiram entender a diferenca entre gordura
saturada e insaturada, ao que 44% responderam que
sim, 13% responderam que ndo e 43% afirmaram ter
entendido parcialmente (ver Grafico 9). A intengdo da
pergunta era saber se o seminario teria surtido efeito
na aprendizagem dos discentes a partir da percepgéo
deles.

= Sim

= Nao

43%

Parcialmente

Grafico 9- Respostas da turma para a primeira questdo
do questionario pds-intervengao.

A questdo 2 indagou os estudantes sobre o que eles
consideravam correto sobre as gorduras saturadas e a
questdo 3 sobre como deve ser seu consumo, sendo
fornecidas quatro alternativas para cada pergunta. As
respostas obtidas podem ser visualizadas nos Graficos
10 e 11, respectivamente.
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0% 4%

= Mais saudaveis de se
consumir

= Possuem ligagdes
simples entre carbonos

= Possuem ligacdes
duplas entre carbonos

= Encontradas apenas em
graos

Grafico 10- Respostas da turma para a questao 2.

0% 0%
= Diariamente, sem
moderagao

= Com moderagdo

= Nunca

= Apenas por atletas

Grafico 11- Respostas da turma para a questdo 3.

Conforme demonstra o Grafico 10, 78% dos alunos
acertaram a resposta ao escolherem que as gorduras
saturadas possuem ligacdes simples entre os carbonos.
Esta mesma questdo teve um percentual de acerto de
apenas 39% antes da apresentacdo do seminario aos
alunos, o que indica um avango no entendimento do
conceito de gorduras saturadas por parte da turma.
Com relagdo as respostas da terceira questdo, 96% dos
alunos responderam que o consumo das gorduras
saturadas deve ser moderado e apenas 4% assinalaram
que deve ser diario e sem moderagao (Grafico 11). Isso
refor¢a que a maior parte da turma entendeu o prejuizo
a saude causado pelo consumo excessivo de gorduras
saturadas.

A quarta questdo indagou os estudantes sobre fontes
de gordura insaturadas, oferecendo como alternativas
de resposta: 6leos vegetais e peixes; banha de porco;
manteiga e margarina e sebo bovino. As respostas
obtidas podem ser visualizadas no Graficos 12.

59%4% 0%

= Oleos vegetais e peixes
= Sebo bovino

= Manteiga e margarina

= Banha de porco

Grafico 12- Respostas da turma para a questao 4.

Conforme demonstra o Grafico 12, 91% dos alunos
acertaram ao escolherem 6leos vegetais e peixes como
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resposta. Esta mesma questdo teve um percentual de
acerto de apenas 30% antes da apresentagdo do
seminario aos alunos.

A quinta questdo pediu que os alunos assinalassem
qual das alternativas representava uma alimentagdo
mais saudavel em termos de consumo de gordura, com
4 opcdes de resposta. As respostas obtidas podem ser
visualizadas no Grafico 13.

= Trocar 6leos vegetais
por manteiga

4% 4%

%

= Evitar totalmente
gorduras

= Consumir gorduras
insaturadas e poli-
insaturadas

= Usar apenas 6leo de
coco

Grafico 13- Respostas da turma para a questdo 5.

O percentual de acertos foi de 83% para a quinta
questdo, com os estudantes assinalando como opgao
mais saudavel consumir gorduras insaturadas e poli-
insaturadas. Ainda assim, 9% dos estudantes acharam
que o mais correto seria evitar totalmente o consumo
de gorduras; 4% que seria mais indicado trocar 6leos
vegetais por manteiga e 4% que deveriam usar apenas
6leo de coco, conforme pode ser visto no Grafico 13.

Na questdo 6 os estudantes deviam assinalar porque o
consumo das gorduras mono e poli-insaturadas é
importante, com quatro opgdes de resposta. As
escolhas dos estudantes podem ser visualizadas no
Grafico 14.

0% 0%

= Auxiliam na satde
cardiovascular

= Possuem poucas
calorias

= Substituem
vitaminas

= Ajudam na redugdo
de peso

Grafico 14- Respostas da turma para a questao 6.

Conforme demonstra o Grafico 14, 70% dos alunos
acertaram ao assinalarem que gorduras mono e poli-
insaturadas sdo importantes porque auxiliam na saude
cardiovascular.

Na questao 7 foi perguntado que tipo de gordura esta
associada ao aumento do colesterol LDL quando
consumida em excesso, com quatro alternativas de
resposta. O Grafico 15 traz as respostas dos
estudantes.
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insaturada

Grafico 15- Respostas da turma para a questdo 7.

Para a sétima questdo, 78% dos estudantes acertaram
que ¢ a gordura saturada, sendo que 13% acharam que
eram as gorduras monoinsaturadas ¢ 9% que eram as
gorduras poli-insaturadas. Ninguém marcou a opg¢ao
omega 3, conforme pode ser visto no Grafico 15.

A questdo 8 procurou saber se apos assistirem ao
seminario os estudantes consideram que entenderam a
diferenca entre manteiga e margarina. Entre as
respostas obtidas, 44% assinalaram que sim, 43%
assinalaram que parcialmente e 13% marcaram que
nao (Grafico 16).

= Sim
= Nao

= Parcialmente

Grafico 16- Respostas da turma para a questdo 8.

Ja a pergunta 9 questionou se, apds assistirem o
seminario, os alunos mudariam os habitos alimentares
com relagdo ao consumo de gorduras, ao que 65%
responderam que sim e 35% responderam que ndo
(Grafico 17).

= Sim

= Nao

Grafico 17- Respostas da turma para a questao 9.

As campeds de consumo entre os discentes eram a
margarina (39%) e a manteiga (39%), em pergunta do
questionario pré-intervengdo, o que leva a crer que o
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seminario influenciou positivamente na reflexdo dos
estudantes por adogdo de fontes lipidicas mais
saudaveis, ou seja, ricas em gorduras mono e poli-
insaturadas.

As questdes 10 e 11 perguntaram aos estudantes como
eles avaliavam a apresentacdo de seminario realizada
e se eles consideravam relevante o conhecimento
adquirido. As respostas dos estudantes podem ser
visualizadas nos Grafico 18 e 19, respectivamente.

0%

= Excelente
= Boa
= Regular

= Ruim

Gréafico 18- Respostas da turma para a questdo 10.

Conforme o Grafico 18 mostra, 57% dos alunos
consideraram que a apresentacdo do seminario foi
excelente, 30% avaliaram como boa, 13% como
regular e ninguém considerou ruim. Com relagéo ao
conhecimento adquirido ser relevante, 70%
assinalaram que foi importante, 26% consideraram
muito importante e 4% pouco importante (Grafico 19).

4% 0%

= Muito importante
= Importante
= Pouco importante

= Sem importancia

Grafico 19- Respostas da turma para a questdo 11.

Ninguém assinalou a op¢do sem importancia, o que
indica que os estudantes tem dimensdo da relevancia
do tema trabalhado nas suas vidas.

CONCLUSAO

O presente estudo objetivou avaliar o conhecimento
prévio de estudantes do Ensino Médio de uma escola
publica do municipio de Angicos sobre a quimica dos
6leos e gorduras e propos a discussdo do tema via
seminario participativo buscando fornecer subsidios
cientificos de modo a orientar escolhas alimentares
mais conscientes. Constatou-se que as fontes lipidicas
mais consumidas por eles eram a manteiga e a
margarina e que os conceitos de gordura saturada,
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insaturada e gorduras trans eram desconhecidos para
70% dos estudantes que participaram da pesquisa. Foi
constatado que 70% sentiram dificuldade em saber
quais alimentos eram ricos em gorduras insaturadas e
muitos nem sabiam que a margarina ¢ obtida a partir
de o6leos vegetais.

Apbs a discussdo do tema via semindrio participativo,
as respostas dos estudantes demonstraram que houve
uma melhora no entendimento dos conceitos da
estrutura quimica dos 6leos e gorduras, com aumento
do percentual de acertos de 39 para 78% com relagdo
ao que era considerado correto sobre as gorduras
saturadas e também um aumento de 30 para 91% sobre
as fontes ricas em gorduras insaturadas. Os discentes
também conseguiram compreender melhor a
importancia de se consumir uma propor¢ao maior de
gorduras mono e poli-insaturadas para aumentar a
protecdo cardiovascular e que o excesso de gorduras
saturadas na dieta estd relacionado ao aumento do
colesterol considerado ruim (o LDL).

Por fim, 70% dos estudantes consideraram que o
seminario foi importante para a aprendizagem sobre o
tema, sendo que 57% classificaram como excelente,
30% como bom e 13% como regular.

Diante dos resultados obtidos considera-se que a
intervencdo na turma foi positiva e que contribuiu
tanto para melhorar o entendimento dos alunos sobre
a quimica dos o6leos e gorduras, como também para
trazer uma reflex@o sobre a necessidade de se optar por
fontes de gorduras mais saudaveis.
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