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EMENTA

Conhecimentos teoricos e praticos a cerca da composicdo 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 fracBes que compdem os alimentos,
apresentando métodos e técnicas utilizadas na determinacdo das fracbes que compde os alimentos,
bem como possibilitar a avaliacdo do valor nutritivo aproximado e valor calorico 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 Organizar, compreender e utilizar tabelas de composi¢do de alimentos, para elaboracdo ou
andalise de preparac0es e dietas;

e Correlacionar o conhecimento adquirido na disciplina, com sua aplicagdo futura.

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

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

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

e Estudar métodos de determinacédo das fracdes que compdem os alimentos;




METODOLOGIA

Aulas expositivas — uso de recursos didaticos como quadro negro e data show.
aulas préaticas — permitir a execucao das técnicas por todos os alunos mantendo grupos de trabalho
com 2 ou 3 alunos por bancada.

CONTEUDO PROGRAMATICO TEORICO
1.Guias alimentares e Tabelas de Composicéo de Alimentos

2. Estudo da composicdo quimica, pigmentos, alteracdes, fatores antinutricionais e substancias
téxicas dos principais grupos de alimentos:

2.1. Leite e derivados

2.2. Ovos

2.3. Carnes de aves, bovina, suina e caprina
2.4. Pescado

2.5. Cereais, Raizes e tubérculos

2.6. Leguminosas

2.7. Frutas e Hortalicas

3. Alimentos funcionais
4. Alimentos para fins especiais
6. Alimentos transgénicos

CONTEUDO PROGRAMATICO PRATICO

1. Composicdo Centesimal : Fracdes dos Alimentos e Valor Caldrico. Recomendacdes
Nutricionais.

1.1. Determinacdo de volateis totais

1.2. Determinag&o de residuo mineral fixo

3.3. Determinacao de extrato etéreo

1.4. Determinacéo de proteina

1.5. Determinacao de fibras

1.6. Determinacdo de carboidratos

1.7 Determinacdo de ferro e célcio

1.8 Determinagdo de vitaminas

AVALIACAO

Provas abrangendo todo o contedo programatico.
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