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Abstract

Arouse a critical awareness about diabetics'
nutrition: report of an experience.

Jellies production and sugars identification analysis
through interdisciplinary activities to debate on
healthy eating.

Introducao

No mercado existe uma série de produtos
classificados como light, diet e sem adicdo de
acucar, que provoca uma confusdo no consumidor.
O alimento light €, geralmente, aquele que
apresenta reducdo em determinado nutriente
(carboidrato, proteina, aclcar) ou em calorias
gquando comparado ao produto convencional. O
alimento diet significa, principalmente, sem acucar e
com adicdo de algum adocante (aspartame,
sacarina, ciclamato, frutose, sucralose). E o
alimento nomeado sem adi¢do de aguUcar € aquele
fabricado convencionalmente, mas com a Unica
diferenca, a ndo introducdo do acucar. Sendo de
suma importancia a diferenciagédo desses alimentos,
principalmente, para o diabético’. O objetivo deste
trabalho foi despertar a consciéncia critica sobre a
alimentacdo para quem apresenta uma restricdo
alimentar, como o diabético, através do preparo de
geleias com especificidades diferentes. Envolvendo
um trabalho interdisciplinar entre a disciplina de
Quimica Ambiental e a disciplina de Industrias
Rurais, do Colégio Técnico da Universidade Federal
Rural do RJ, com alunos do 2° e 3° ano do Curso
Técnico de Agroecologia e também do Curso
Técnico em Meio Ambiente.

Resultados e Discussao

O trabalho foi realizado com as primeiras aulas
utilizadas para o preparo de geléias de abacaxi na
forma diet, sem adicdo de aclcar e na forma
“normal” (com adicdo de acucar), figura 1. Para a
preparacdo da primeira geléia foi utilizado: abacaxi,
adocante de forno Linea e pectina citrica. Os
mesmos ingredientes foram utilizados para a
preparacdo das demais geléias, sendo apenas o
adocante substituido pelo aglcar Unido e a ultima
foi preparada sem nem a adi¢do de aglcar e nem a
de adocante, todas as geleias foram produzidas nas
aulas da disciplina de Industrias Rurais.

Figura 1. Preparo das geleias pelos alunos e
guestionario para medir a qualidade das mesmas

Na aula posterior foi realizada uma analise sensorial
dos produtos obtidos, sendo a avaliacdo da
qualidades das geleias mensurada segundo um
guestionario elaborado pelos proprios alunos. Na
disciplina de Quimica Ambiental os alunos
realizaram as andlises com o Reativo de Benedt,
através da metodologia descrita por Oliveira et al
(2006)2 com as geleias que j& tinham sido
preparadas, dando positivo para as trés geleias.
Provocando discussdo sobre esses alimentos, os
alunos mostraram-se surpresos, eles esperavam
gue na geleia que nado foi adcionado o acglcar
houvesse uma reacdo negativa, aqui se
desenvolveu a questdo da frutose que € o aglcar da
propria fruta e que mesmo ndo adicionando agucar
a determinado produto, este ndo pode ser ingerido
indiscriminadamente  por pessoas que tem
necessidades nutricionais especiais, como 0s
diabéticos.

Conclusodes

Concluiu-se que o trabalho provocou varias
discussbes sobre as classificacbes dos alimentos,
gue induzem o consumidor ao erro e quando este
consumidor apresenta necessidade de uma
restricdo alimentar, como o diabético, este erro pode
acarretar uma série de danos a sua saude. Esses
debates levaram os alunos a terem uma consciéncia
critica, ndo s6 sobre a alimentacdo, mas também
guanto ao mundo que 0s cercam.
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