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PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutrigéo

DEPARTAMENTO: Tecnologia de Alimentos

DISCIPLINA: Composicao de Alimentos CODIGO:
CARGA HORARIA: 75 horas CRED. TEOR.:3 CRED.PRAT.: 1
PRE-REQUISITOS: Quimica Analitica e Bioquimica dos alimentos

EMENTA

Conhecimentos tedricos e préticos a cerca da composi¢do quimica e valor nutricional dos grupos de
alimentos dos alimentos. Conhecer os diversos fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem com o
valor nutritivo dos alimentos in natura e processados.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA
Geral

Estudar a composicdo, caracteristicas e propriedades das fracfes que compdem os alimentos,
apresentando métodos e técnicas utilizadas na determinagdo das fragcbes que compde os alimentos,
bem como possibilitar a avaliagdo do valor nutritivo aproximado e valor Calérico dos alimentos

Especificos
Habilitar o aluno a ser capaz de:

e Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de Conhecer a composi¢do quimica dos
alimentos, por grupos, expressa em Composicdo Centesimal, e propriedade de seus
constituintes;

e Utilizar Tabelas de Composicdo de Alimentos, para elaboracdo ou andlise de preparacbes e
dietas;

e Calcular o valor percentual de cada fracdo que compde o alimento, a partir de dados
fornecidos ou obtidos experimentalmente;

e Avaliar o Valor Nutritivo aproximado e o Valor Caldrico do Alimento Integral;

e Avaliar o Valor Nutritivo do Alimento Dessecado, fazendo conversédo do produto seco a
integral;

e Fazer conversfes das unidades internacionais de vitaminas;




e Possibilitar a avaliagdo do valor nutritivo aproximado e valor Cal6rico dos alimentos;
Observar o0s teores de vitaminas em alimentos e sua representacdo por unidades
internacionais;

Estudar métodos de determinagéo das fracdes que compdem os alimentos;

Organizar, compreender e utilizar tabela de composicéo de alimentos;

Compreender e elaborar Rotulagem Nutricional de produtos alimenticios;

Correlacionar o conhecimento adquirido na disciplina, com sua aplicacéo futura.

METODOLOGIA

Aulas expositivas — uso de recursos didaticos como quadro negro, data show e projetor de slides;
aulas praticas — permitir a execucdo das técnicas por todos os alunos mantendo grupos de trabalho
com 2 ou 3 alunos por bancada; promocéo de trabalhos em campo com avaliagdo da qualidade e
rotulagem nutricional de géneros alimenticios; promover seminarios com desenvolvimento de
analises em laboratério e apresentacéo expositiva de resultados;

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | -Introducéo & disciplina. Conceito de Bromatologia. Bromatologia e sua relacdo com a
Nutricéo

Unidade 1l -Composicdo Centesimal : FragBes dos Alimentos e Valor Caldrico. Recomendacdes
Nutricionais. Piramide Alimentar.

Unidade 11l -Fracdo Agua : importancia, qualidade e classificagio; Atividade de agua; reacbes de
deterioracdo relacionadas com a atividade de agua(escureciemtno enzimartico e néo
enzimético, oxidacdo de lipideos; deterioragdo microbiana); isotermas de adsorséo e
desorsdo; ; métodos de determinacdo de umidade e atividade de agua. Exercicios.

Unidade 1V -Vitaminas : definicdo; Lipo e HidrossolUveis ; caracteristicas fisico-quimicas,
importancia, fontes, caréncias, perdas no processamento; conversdo de padrdes
internacionais; suplementos .

Unidade V -Minerais: definicdo, caracteristica fisico-quimicas, classificacdo, fontes, caréncias.
Definicdo de biodisponibilidade; interacdes entre minerais e a influéncia destas na
biodisponibiliade. Minerais Quelados; método de determinacéo de mineral. Exercicios.

SEMINARIOS: oito temas relevantes e atuais, com a finalidade de complementar as aulas (OGM’s;
substancias toxicas em alimentos; fatores antinutricionais; rotulagem nutricional; alimentos para fins
especiais; pigmentos; alteragdes em alimentos; alimentos funcionais)
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Proteinas: definicdo, importancia, estrutura, classificacdo; aminoécidos essenciais, estados
carenciais; adicdo, suplementacdo e complementagdo; fontes alternativas; método de determinacéo
de nitrogénio e sua conversao a proteinas. Exercicios.

Lipidios: definicdo, importancia, estrutura, classificacdo e nomenclatura. Acidos Graxos Essenciais.




Acidos Graxos Trans. Método de determinacio do Extrato Etéreo.
Correcéo de Exercicios
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Glicidios | : definicdo, importancia, estrutura, classificagdo e nomenclatura. Monossacarideos :
definicdo, estrutura, classificacdo, configuragdo, propriedades fisicas, rea¢des quimicas mais
importantes; Mutarrotacéo e Isomeria Optica. Oligossacarideos : definigdo, estrutura, classificacio ;
redutores e ndo redutores.; inversao da sacarose;

Glicidios 1l : Polissacarideos : definicdo, estrutura, classificacdo; Amido, Glicogénio, Fibras,
Gomas, Mucilagens. NIFEXT.

Fibras: histdrico, definicdo, importancia, estrutura, componentes e classificacdo ; Fibra da Dieta;
Fibra Solavel e Insoluvel; utilizagdo na industria de alimentos; utilizagdo no tratamento e prevencdo
de enfermidades crbnicas. Métodos de determinacdo das fraces que compdem a Fibra da Dieta.
Exercicios.

Tabelas de Composigéo de Alimentos: elaboragdo e utilizacao.
Rotulagem Nutricional. Analise critica; compreensdo e elaboracéo.

Estudo da Composi¢do Quimica dos principais grupos de alimentos:
Leite e derivados,

Ovos,

Carnes de Aves,

Carnes Bovina, Suina, Caprina,

Estudo da Composi¢do Quimica dos principais grupos de alimentos:
Pescado,

Cereais,

Leguminosas,

Frutas e Hortalicas.

Correcéo de Exercicios
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PROVA FINAL

AVALIACAO

Provas abrangendo todo o contetido programético; seminarios com apresentacéo de temas elaborados
a partir do tratamento de géneros alimenticios, contendo uma andlise laboratorial; provas préticas que
permitam avaliar a desenvoltura analitica em um laboratério
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PERIODICOS RELACIONADOS AO TEMA DA DISCIPLINA.
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