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EMENTA:

Estudo Bromatolégico dos principais constituintes dos Alimentos. Estabelecimento das Relacdes
entre Alteragdes quimicas e bioquimicas em alimentos com o processamento. Caracterizagdo do
Escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico em vegetais. Fraudes em alimentos. Analise Fisico-
quimica e Microbiolégica de Alimentos. Aplicacdo dos Fundamentos Tedricos em aulas praticas.

OBJETIVOS:

e Correlacionar as propriedades e fungao dos principais constituintes dos alimentos: agua,
carboidratos, lipidios, vitaminas, proteinas.

e Conhecer os métodos de analise Fisico-quimica.

e Determinar os parametros Fisico-quimicos em alimentos como: umidade, densidade, brix, pH,
acidez, teor carboidratos e lipidios.

e Conhecer os diversos tipos de fraudes em alimentos.

e Estabelecer a importancia da manipulagao correta em alimentos.

UNIDADES DE ENSINO:

Unidade I: Estudo Bromatolégico dos Principais constituintes de alimentos
e Agua: Atividade de agua, relagéo entre o teor de 4gua livre nos alimentos e sua conservagao,

Isotermas de Sorcdo e Dessorgao, Métodos de Analise Umidade em Alimentos.

Carboidratos: aspectos quimicos, fungbes nos alimentos, classificacdo, propriedades,

métodos quantitativos e qualitativos de analise de carboidratos.

e Lipidios: funcgbes, classificagdo, determinacdo quantitativa, lipidios saponificaveis e nado
saponificaveis, principais acidos graxos saturados e insaturados em alimentos, familias de
acidos graxos e propriedades, oxidagao e relagdo com a rancidez.

e Proteinas: estrutura quimica e classificacdo nos alimentos, desnaturagcdo de proteinas,
influéncia do calor na degradagao de proteinas.

e Enzimas: Enzimas aplicadas na tecnologia de alimentos, atividade enzimatica.

e Vitaminas: vitaminas lipossolluveis e hidrossoluveis, determinagdao de vitamina C em

alimentos.
Unidade Il: Alteragcbes quimicas e bioquimicas de importancia no processamento de
alimentos

e Escurecimento enzimatico
e Escurecimento ndo-enzimatico: reacdo de Maillard
¢ Oxidagao lipidica

Unidade lll: Métodos de Analises em Alimentos: Fisico-quimicos e microbiolégicos.
¢ Indice acidez, pH, brix, densidade, indice peroxido, teor de carboidratos, umidade, bolores e
leveduras, coliformes totais e termotolerantes.

Unidade IV: Fraudes em Alimentos
¢ Tipos mais comuns de fraudes em Alimentos: fraudes por alteragao, adulteragao, falsificacao
e sofisticagao.
¢ Identificagédo de fraudes em alimentos
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METODOLOGIA DE ENSINO:

Aulas expositivas dialogadas. Aulas praticas em laboratério. Estudos dirigidos. Seminarios.
Atividades integradas com outros componentes curriculares. Atividade de busca ativa (ABA).
Andlise e discussao de artigos cientificos.

DESCRICAO DAS ATIVIDADES DE EXTENSAO

Modalidade de extensao: Palestra e Mostra

Objetivos: Promover o conhecimento do potencial hidrogeniénico (pH) por meio de experimentos
para a determinacdo de pH em diferentes tipos de alimentos. Estabelecer conceitos de pH,
concentragao de Hidrogénio relacionando-os com a acidez em alimentos. Interpretar o carater acido
e basico em alimentos mediante altera¢des de cores de alguns indicadores quimicos e de escalas
de pH. Compreender a importancia de acidos presentes em alimentos visando contribuir com a
educacdo em ciéncias e sua relagao com questdes do cotidiano e aplicacbes praticas.

Comunidade externa envolvida (local, numero de participantes envolvidos): visitas orientadas
ao Laboratério Multidisciplinar | e Il, com estudantes de ensino médio de escolas conveniadas com a
FMC.

Atividades a serem realizadas pelos estudantes/Distribui¢ao da carga horaria de ACE:

i) Planejamento e organizacdo pelos discentes do conteudo para Palestra/Mostra sobre os
experimentos a serem realizados (4h);

i) Realizagdo da Palestra/Mostra nos Laboratérios Multidisciplinares | e Il da FMC pelos
discentes com explicacdo do conteudo, demonstragao dos experimentos e acompanhamento
dos visitantes ao laboratério (4h);

iii) Elaboragéo, apresentagéo e discussdo com os discentes do Relatério final, na qual deve
conter a descricdo das atividades desenvolvidas e anadlise critica da experiéncia, incluindo
registro audio/visual coletados durante a Palestra/Mostra (4h).

Formas de avaliagao: Participacao dos discentes em todas as etapas do processo.

Metodologia com recursos necessarios: Os discentes irdo planejar, organizar, acompanhar,
realizar e apresentar os experimentos para os visitantes durante a Mostra. Os materiais utilizados
nos experimentos serdo: vidrarias, potencidmetro e reagentes utilizados para as atividades a serem
demonstradas. Os discentes serdo responsaveis para esclarecer as duvidas dos visitantes durante
a visita e experimento.
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