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Caracterizacao da disciplina

Codigo da | NHZ4069.14 | Nome da disciplina: Quimica de Alimentos
disciplina:
Créditos (T- | (2-2-2) Carga horaria: 48 Aula Campus: | SA
P-1): horas pratica:
Codigo da | DANHZ4069- | Turma: | Quimica | Turno: | Diurno Quadrimestre: | 20 | Ano: | 2017
turma: 15SA de
Alimentos
A
Docente(s) Profa Dra. Eloah Rabello Suarez

responsavel(is):

Alocacdo da turma

Segunda Terca Quarta Quinta Sexta Sabado
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Planejamento da disciplina

Objetivos gerais

Conhecer as propriedades dos macro e micronutrientes presentes nos alimentos, principais métodos de
analise e modificagbes a serem realizadas com intuito de melhorar a estabilidade, palatabilidade e valor
nutricional dos alimentos.

Objetivos especificos

Compreender as propriedades, transformagdes quimicas, fisicas e bioldgicas dos principais macro e
micronutrientes que constituem os alimentos

Avaliar o impacto da quimica dos alimentos na estabilidade, custo, processamento, seguranca, valor
nutricional e conveniéncia do produto.

Habilitar o aluno a conhecer os processos tecnoldogicos de analise e conservacdo de alimentos e a
desenvolver produtos com maior tempo de vida Gtil, minimizando as perdas nutricionais e organolépticas,
além de assegurar a qualidade desde a matéria-prima até o produto final frente ao consumidor.

Ementa

Fundamentos da Quimica de Alimentos. Atividade de Agua. Proteinas nos Alimentos. Lipideos nos
Alimentos. Carboidratos nos Alimentos. Leites e derivados: aspectos de qualidade, beneficiamento,
conservacao e producao de queijos, manteiga e iogurte. Carnes: propriedades, conservacgao,
processamento dos produtos e subprodutos e estocagem. Ovos: classificagdo, qualidade e conservacao.
Vitaminas nos Alimentos. Minerais nos Alimentos. Aditivos Alimentares.

Conteldo programatico

Aula Conteldo Estratégias didaticas Avaliacdo
T1 Fundamentos da Quimica de | Aula expositiva seguida de | Conteldo avaliado na prova 1
Alimentos. Atividade de agua exercicios com participagdo
dos alunos
P1 Determinacdo da Atividade de | Aula pratica de laboratoério Entrega de relatério na
Agua nos Alimentos apostila
T2 Proteinas nos Alimentos Aula expositiva seguida de | Conteldo avaliado na prova 1
exercicios com participagao
dos alunos
P2 Acdo das enzimas proteoliticas | Aula pratica de laboratoério Entrega de relatério na
apostila
P3 Coagulagdo acida e enzimatica | Aula pratica de laboratoério Entrega de relatério na
das caseinas apostila
T3 Lipideos nos Alimentos Aula expositiva seguida de | Conteldo avaliado na prova 1
exercicios com participagdo
dos alunos
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T4 Carboidratos nos Alimentos Aula expositiva seguida de | Conteldo avaliado na prova 2
exercicios com participagao
dos alunos

P4 Gelatinizagdo e Retrogradacao | Aula pratica de laboratério Entrega de relatério na

do Amido apostila

T5 Leite, Carnes e Ovos Aula expositiva seguida de | Conteldo avaliado na prova 2
exercicios com participagao
dos alunos

T6 Vitaminas nos Alimentos Aula expositiva seguida de | Conteldo avaliado na prova 2
exercicios com participagdo
dos alunos

T7 Minerais nos Alimentos Aula expositiva seguida de | Conteldo avaliado na prova 2
exercicios com participagao
dos alunos

T8 Aditivos Alimentares Aula expositiva seguida de | Conteldo avaliado na prova 2
exercicios com participagdo
dos alunos

Descricdo dos instrumentos e critérios de avaliacdao qualitativa

Nesta disciplina a avaliacdo do rendimento do aluno é realizada em fungdo do seu aproveitamento em

provas tedricas, praticas, seminarios, entre outros, conforme exigido pelo docente. A modalidade e pesos
de cada avaliacdo serdao determinados pelo docente, levando em consideragdo as particularidades dos
contelidos trabalhados.
Os conceitos a serem atribuidos aos estudantes ndo deverdao estar rigidamente relacionados a qualquer
nota numérica de provas, trabalhos ou exercicios. Os resultados também considerardo a capacidade do
aluno de utilizar os conceitos e material das disciplinas, criatividade, originalidade, clareza de apresentacao
e participacdo em sala de aula e laboratérios. O aluno sera informado sobre as normas e critérios de
avaliacdo que serdo considerados ao se iniciar a disciplina.
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