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Objetivos: 

Oferecer aos alunos um conjunto de conceitos 

básicos sobre fisiologia celular, bioquímica, 

metabolismo e nutrição, e conhecimento 

aplicado aos processos metabólicos para 

produção e utilização de energia durante o 

exercício físico.

Critérios de avaliação:

Notas das avaliações 1 (40%) e 2 (40%) = 80%

Nota do seminário = 10%

Estudos dirigidos = 10%

- Frequência >75%







E = m.c2



Organização dos seres vivos





Matéria Inorgânica Matéria Orgânica



- Fotossínteses

- Respiração

Tarefa 1



https://www.tbca.net.br/

Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TBCA).
Disponibiliza dados da composição química e o valor energético de 1,9 mil alimentos consumidos pela 

população brasileira, incluindo os crus e os cozidos, adicionados de sal, de óleo ou de tempero, além de 

produtos manufaturados e pratos compostos



http://www.unicamp.br/nepa/taco/
(4ta Ed. Campinas. 2011)

(Componentes e valores nutricionais de 597 alimentos)





Composição Bioquímica dos Alimentos

Os nutrientes são classificados em dois grupos principais: 

I. Macronutrientes:

1- Carboidratos ou glicídios, 

2- Gorduras ou lipídios

3- Proteínas.

II. Micronutrientes

1- Vitaminas e 

2- Sais minerais. 

1. Nutrientes

2. Não Nutrientes



I
 (CH2O)n   or H - C - OH

I
Estrutura:

Carboidratos (sacarídeos)

São poliidroxialdeídos ou poliidroxicetonas e seus derivados

Funções:

1- Alimentos de reserva: Amido (vegetais) e glicogênio (animais)

2- Estrutural: Celulose, hemicelulose (vegetais) e quitina, ácido 

hialurônico (animais). Paredes bacterianas.

3- Defesa: Glicoproteínas, imunoglobulinas.



D-Glicose D-Frutose D-Ribose 2-Desoxi-D-ribose

1. Monossacarídeos – açúcar simples, com múltiplos 

grupos OH. Segundo o número de carbonos (3, 4, 5, 6, 

7) podem ser triose, tetrose, pentose, hexose ou heptose



2. Oligossacarídeos – alguns monossacarídeos ligados 

covalentemente por uma ligação O-glicosídica (maltose, lactose e 

sacarose) 





Amilose

Amilopectina

Amido: Polímero de -D-glicose (células vegetais)

Glicogênio: Similar a amilopectina (células animais)

3. Polissacarídeos (glicanos)- polímeros de mono ou dissacarídeos. 



Celulose: Homopolissacarídeo linear e não ramificado de -D-

glicose, resistente e insolúvel em água (em plantas).



Glicosaminoglicanos (mucopolissacarídeos): Matriz extracelular

Ácido-D-glucurónico N-acetilglucosamina

Fluidos sinoviais das

juntas, humor vítreo

dos olhos, cartilagens

e tendões.

Cartilagem, tendões,

ligamentos e paredes

da aorta.

Cartilagens, córnea,

ossos, cabelos, cascos,

unhas, chifres, e garras.



Lipídios são compostos não-polares (hidrofóbicos), 

solúveis em solventes orgânicos (clorofórmio,  metanol) 

Funções:

1- Componentes essências, junto com as proteínas, das 

membranas biológicas.

2- Reserva de energia.

3- Sinalização intra e intercelular.

4- Proteção e isolante térmico. 

São anfipáticos, apresentam um extremo não-polar e outro 

polar.

Lipídios 



Ácido 

esteárico

Ácido 

oléico

Ácido 

linoléico

Ácido

 -linoléico

A. Ácidos graxos, os 

lipídios mais simples,

consistem de uma cadeia 

hidrocarbonada com um 

ácido carboxílico no 

extremo.

Ácido graxo (16-C):

CH3(CH2)14-COO-

Não-polar          Polar





 

C

O

OH

Ácido graxo com um 

doble enlace cis 

Notação abreviada para um ácido graxo de 16 C com um doble 

enlace entre carbonos  9 e 10 é 16:1 cis D9.

Exemplo:

14:0 àcido mirístico

18:1  cisD9 ácido oleico
18:2  cisD9,12 ácido linoleico
18:3  cisD9,12,15 -linolênico
20:4  cisD5,8,11,14 araquidônico

-Saturados: ligações simples

-Insaturados: Uma ligação dupla

-Poliinsaturados: Duas ou mais 

ligações duplas

9



Óleo de oliva:
líquido

Manteiga:
Sólido mole

Gordura bovina:
Sólido duro

Gorduras  naturais a 25  °C



B. Triacilgliceróis:
Apolares, alimento de reserva

Glicerol + 3 moléculas de ácido graxo

Glicerol



Membranas Celulares, lipídios cerebrais, bainhas de mielina

C. Lipídeos Compostos



D. Esteróides

Colesterol é encontrado nas membranas, e é o
precursor para á sínteses de hormônios esteróides e
vitamina D.

Colesterol



Vitaminas A, D, E e K





Colesterol

Pregnenolona

Progesterona

Corticosterona

(mineralocorticóide)

Testosterona

Cortisol

(glicocorticóide)

Aldosterona

(mineralocorticóide)

Estradiol

Afeta o metabolismo 

de proteínas e 

carboidratos suprime 

a resposta 

imunológica, a 

inflamação e as 

respostas alérgicas

Hormônio sexuais 

masculinos e 

femininos

Regula a reabsorção 

renal de Na+, Cl-, 

HCO3
-

Destino

-Membranas celulares

-Colesterol biliar

-Ácidos biliares

-Ésteres de colesterol

-Hormônios esteroides

-Vitamina D



Nome Comum Abreviatura Nome Sistemático

Palmítico 16:0 Hexadecanóico

Esteárico 18:0 Octadecanóico

Araquídico 20:0 Eicosanóico

Palmitoléico 16:1(9) Hexadecenóico

Oléico 18:1(9) Octadecenóico

Linoléico 18:2(9,12) Octadecadienóico

Linolênico 18:3(9,12,15) Octadecatrienóico

Araquidônico 20:4(5,811,14) Eicosatetraenóico

Nome Sistemático

ômega-3

ômega-6

ômega 9





Nutrição x Doença Cardiovascular

• Ácidos Graxos Saturados: os ácidos láurico, mirístico e    
palmítico elevam o colesterol LDL.

• Ácidos Graxos w-6: reduzem o colesterol LDL e o HDL.

• Ácidos Graxos w-3: reduzem os triacilgliceróis plasmáticos e 
reduzem o risco de formação de trombos. 

• Ácidos Graxos Monoinsaturados: reduzem o colesterol LDL 
sem afetar o colesterol HDL.

Aspectos Nutricionais



Proteínas

Função;

-Proteínas do tecido corporal

-Enzimas

-Hormônios, etc. 

Proteína tissular

Pool de 

aminoácidos

Excreção como uréia

(saída de N)

Purinas, heme, etc.

Energia

Proteína da dieta

(entrada de N)



Não Essenciais

Glicina 

Alanina 

Serina  

Cisteína 

Tirosina  

Arginina     

Glutamina 

Prolina 

Ácido aspártico 

Ácido glutâmico 

Histidina  

Asparagina 

Essenciais

Fenilalanina 

Valina 

Triptofano   

Treonina 

Lisina 

Leucina 

Isolucina 

Metionina 

Aminoácido





Enlace Peptídico



Proteína

-Hormônios protéicos: TSH, FSH, LH, ACTH, GH e PRL

-Hormônios peptídicos: ocitosina e vasopressina.



Tarefa 2

- Estrutura de Proteínas:



fscha@usp.br


