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Il - EMENTA

Composicéo, estrutura, classificacéo, propriedades, interacGes e alteragdes dos constituintes quimicos dos alimentos. Caracteristicas dos géneros
alimenticios de origem animal e vegetal. Aspectos organolépticos, nutricionais, toxicolégicos e influéncia sobre sua qualidade. Analise fisico quimica
dos alimentos.

Il - OBJETIVOS

Geral

Avaliar as caracteristicas e os constituintes quimicos dos alimentos de origem animal e vegetal (nutrientes e néo nutrientes), sua influéncia no valor
nutricional e qualidade, bem como a determinacéo analitica de sua composic¢éo centesimal.

Especificos

Descrever em alimentos de origem animal e vegetal informacgdes relacionadas a seu conceito, composicao quimica, valor nutricional, estrutura,
classificacéo, biodisponibilidade, propriedades, aspectos sensoriais, interacdes e alteragdes dos constituintes quimicos dos alimentos e a influéncia
sobre sua qualidade e valor nutricional.

Descrever os fatores quimicos e fisicos que alteram o valor nutritivo de alimentos.

Descrever as substancias toxicas, anti-nutricionais, agrotoxicos e metais pesados em alimentos.

Descrever os compostos bioativos (alimentos funcionais) presentes nos alimentos.

Descrever nogdes fundamentais sobre amostragem

Executar o preparo de amostras para analise.

Identificar as principais vidrarias e equipamentos de um Laboratério de Bromatologia.

Executar o manuseio das principais vidrarias e equipamentos de um Laboratério de Bromatologia.

Descrever os fundamentos para a determinagdo da composicéo centesimal de alimentos, em base Umida e seca.

Executar métodos analiticos para determinar a composi¢do centesimal dos alimentos (umidade, proteinas, extrato etéreo, cinzas, fibra alimentar e
carboidratos), em base Umida e seca.

Avaliar tabelas de composigéo de alimentos

IV - CONTEUDO PROGRAMATICO

1. CARNES Conceito, composi¢éo quimica, valor nutritivo, classificagéo. Fragao lipidica x qualidade da carne. Sistema protéico muscular: tecido
conjuntivo, proteinas miofibrilares. Mioglobina. Processo de cura, Nitrosaminas. Rigor-mortis. Carne PSE e DFD. Maturagao Efeitos do
processamento sobre o valor nutricional da carne

2. OVOS - Conceito. Estrutura. Composi¢édo quimica. Valor nutricional. Proteinas da clara e gema. Colesterol. Pigmento da gema (Carotendide).
Ovos enriquecidos. Modificacdes ap6s a postura. Alergia ao ovo. Propriedades Funcionais.

3. PESCADO Conceito, classificagdo, composigao quimica, valor nutritivo: &cidos graxos poliinsaturados 6mega 3 e 6mega 6. Colesterol e 6xidos
de colesterol. Quitina, Quitosana (aplicagfes da quitosana na area de alimentos). Carotendides em pescado (Astaxantina — Antioxidante) Rigor
mortis. Glaciamento. Histamina, Mercurio e Selénio em pescado. Aproveitamento de Subprodutos do pescado: Farinha de peixe, Hidrolisado
proteico de peixe e Concentrado proteico de peixe.

4. LEITE - Conceito. Composicéo quimica. Emuls&o. Valor nutritivo. Proteinas do leite: Caseina e Soro do leite. Intolerancia a lactose. Elaboragao
do leite sem lactose. Alergia a proteina do leite de vaca (APLV). Soro do leite ou soro doce. Efeitos dos tratamentos térmicos nas proteinas do leite.

5. DERIVADOS DO LEITE: QUEIJO Conceito. Queijo fresco e maturado. Classificagéo quanto ao teor de umidade e gordura. Valor nutritivo.

6. DERIVADOS DO LEITE - MANTEIGA Aspectos gerais. Lipideos saturados. Manteiga x Margarina: (gordura saturada x gordura hidrogenada -
trans x gordura interesterificada).

7. FRUTAS Conceito. Caracteristicas. Classificagdo. Composigao quimica. Fibras (Efeitos fisiologicos, Pectina, Prebiéticos). Biodisponibilidade de
nutrientes. Frutos climatéricos e ndo climatéricos. Etileno.

8. HORTALICAS Conceito. Caracteristicas gerais. Classificagdo. Composigdo quimica. Biodisponibilidade de nutrientes. Vantagens do consumo de
Frutas e Hortaligas.

9. CEREAIS Conceito. Aspectos gerais. Composicdo quimica. Estrutura do gréo de cereal. Trigo: Classificagio, Proteinas do trigo. Gluten. Doenga
celiaca. Arroz integral, polido e parboilizado. Oxidagao lipidica em cereais.

10. AMIDO RESISTENTE Conceito Beneficios do amido resistente na saude Aplicacao potencial do amido resistente em produtos alimenticios.

11. SEMENTES OLEAGINOSAS Conceito Valor nutricional Beneficio a saide Recomendagdes para consumo

12. PIGMENTOS VEGETAIS Classificagdo, Mecanismo de Cor, Ocorréncia. Alterages durante o Processamento de Alimentos. Propriedades
funcionais.

13. FATORES TOXICOS E ANTINUTRICIONAIS. 1 - Inibidores de enzimas digestivas (Tripsina e Quimiotripsina), Fatores de Flatuléncia. 2 —
Lectinas (Hemaglutininas), Taninos. 3 — Agentes bocigenos, Glicosideos cianogénicos 4 — Gossipol ltens abordados: Aspectos gerais, ocorréncia
em alimentos, Toxicidade / efeitos no organismo, Efeito benéfico do tratamento térmico.

14. Defensivos Agricolas (Agrotoxicos). Alimentos Organicos e Hidroponicos.

15. COMPOSTOS BIOATIVOS - Alimentos Funcionais. Polifendis: Resveratrol - Conceito, o “paradoxo francés”, fontes, efeitos benéficos, dose
diaria recomendada. Flavondides: Flavondéis — Catequinas: Conceito, fontes, efeitos benéficos. Flavanonas — Isoflavonas: Conceito, principais
isoflavonas, ingestdo diaria recomendada, Fontes em produtos industrializados. Carotendides: Licopeno - Fontes, biodisponibilidade, efeitos
benéficos. Astaxantina - Conceito, Fontes, efeitos benéficos.

16. Enriquecimento e Fortificagdo de Alimentos

17. ATIVIDADE DE AGUA: importancia da &gua, estrutura da agua, contetido de agua nos alimentos, fungdes da agua nos alimentos, formas da
agua nos alimentos, categoria dos alimentos de acordo com o contelddo de agua, atividade de agua,



isotermas de sorcao, histerese, efeito da atividade de agua na qualidade e textura dos alimentos,

18. ESCURECIMENTO ENZIMATICO: defini¢do, ocorréncia, macanismo de ag&o, substratos fenolicos, enzima e mecanismo da reagéo, fungées
fisiolégicas das polifenol oxidases e reagdes de escurecimento enzimatico, prevengéo do escurecimento enzimatico.

19. CONTEUDO PRATICO -

20. Fundamentos para a determinagao da composi¢cao centesimal de alimentos (umidade, proteina, extrato etéreo, cinza, fibra alimentar e
carboidratos)
21. Determinacéo da composic¢éo centesimal de um alimento (umidade, proteina, extrato etéreo, cinza, fibra alimentar e carboidratos).

22. Determinacéo do valor caldrico total de alimentos.
23. Avaliagéo e discusséo da tabela de composicao da amostra analisada, comparando com dados da literatura.
24. Tabelas de composi¢ao de alimentos.

V - METODOLOGIA

Aulas Tedricas, Praticas, Seminario, Estudos dirigidos.

VI - AVALIACAO

Avaliacdes escritas, Seminario, Aulas Praticas.
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