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EMENTA

Estudo Bromatoldgico dos principais constituintes dos Alimentos. Estabelecimento das Relagdes
entre Alteracdes quimicas e bioquimicas em alimentos com o processamento. Caracterizagcdo do
Escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico em vegetais. Caracterizagao de Fraudes em alimentos.
Fundamentacdo de Vitaminas e Proteinas em Alimentos. Analise Fisico-quimica de Alimentos.
Padrdes Microbioldégicos em Alimentos. Aplicagao dos Fundamentos Tedricos em aulas praticas.

OBJETIVOS E COMPETENCIAS

CONHECIMENTOS:

e Compreender os principais constituintes quimicos dos alimentos.

Identificar as alteragdes quimicas e bioquimicas decorrentes do processamento dos
alimentos.

Reconhecer os mecanismos de escurecimento enzimatico e ndo enzimatico em vegetais.
Conhecer os tipos e métodos de fraude em alimentos.

Estudar as propriedades das vitaminas e proteinas presentes nos alimentos.

Entender os métodos de analise fisico-quimica de alimentos.

Assimilar os fundamentos tedricos aplicaveis as praticas laboratoriais de bromatologia.

HABILIDADES:

Aplicar técnicas de analise fisico-quimica em diferentes tipos de alimentos.

Relacionar os efeitos do processamento com alteragdes nos constituintes alimentares.
Diferenciar tipos de escurecimento em alimentos vegetais.

Detectar possiveis fraudes em amostras alimentares por meio de analises laboratoriais.
Avaliar a presenca e concentracéo de vitaminas e proteinas em alimentos.

Executar corretamente os procedimentos de laboratério relacionados a bromatologia.
Interpretar dados experimentais obtidos em analises de alimentos.

ATITUDES:

Adotar postura critica diante de possiveis fraudes alimentares.

Valorizar a seguranga e a qualidade dos alimentos analisados.

Seguir rigorosamente as normas de biosseguranga e boas praticas laboratoriais.
Demonstrar comprometimento com a veracidade e precisdo dos resultados obtidos.
Trabalhar de forma colaborativa durante as atividades praticas.

Zelar pela integridade das amostras e equipamentos de laboratério.




e Manter uma postura ética frente a analise e interpretagao de resultados bromatolégicos.

UNIDADES DE ENSINO

Unidade I: Estudo Bromatolégico dos Principais constituintes de alimentos

o Agua: Atividade de &gua, relagdo entre o teor de 4gua livre nos alimentos e sua conservagao,
Isotermas de Sorcao e Dessorgao, Métodos de Analise Umidade em Alimentos.

e Carboidratos: aspectos quimicos, fungdes nos alimentos, classificacdo, propriedades,
meétodos quantitativos e qualitativos de analise de carboidratos.

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

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

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

e Vitaminas: vitaminas lipossoluveis e hidrossoluveis, determinacdo de vitamina C em
alimentos.

Unidade II: Alteragées quimicas , microbiolégicas e bioquimicas de importiancia no
processamento de alimentos.

e Escurecimento enzimatico, Escurecimento ndo-enzimatico: reagcéo de Maillard
e Oxidacao lipidica.

e Padrdes Microbiologicos em Alim entos .

Unidade lll: Métodos de Analises em Alimentos: Fisico-quimicos .
e indice acidez, pH, brix, densidade, indice peroxido, teor de carboidratos, umidade.

Unidade IV: Fraudes em Alimentos
e Tipos mais comuns de fraudes em Alimentos: fraudes por alteragao, adulteracao, falsificagao
e sofisticacdo. Identificacdo de fraudes em alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas. Aulas praticas em laboratério. Serao utilizadas metodologias ativas
que incentivem a participacdo, a colaboragao e a aplicacdo pratica dos conteudos, por meio de
atividades dinamicas e interativas, tais como: Estudos dirigidos, Seminarios. e sala de aula invertida

DESCRIGAO DAS ATIVIDADES DE EXTENSAO
Modalidade de extensao: Palestra/ Mostra

Objetivos:

Capacitacao de alunos do curso Farmacia, na elaboracao e producao de iogurte natural.

Promover agdes pré-ativas de disseminacao e replicacdo de conhecimento.

Caracterizacao do iogurte , através de analises fisico-quimicas

Verificar a conformidade dos parametros fisico-quimicos do iogurte produzido com a legislagao

vigente.

e Adquirir conhecimentos sobre a importancia de boas praticas de fabricacdo na elaboracao
de um produto de qualidade.




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

Atividades a serem realizadas pelos estudantes/Distribuicao da carga horaria de ACE:

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

e Realizagdo da Palestra/Mostra nos Laboratérios Multidisciplinares | e Il da FMC pelos
discentes com explicagado do conteudo e acompanhamento dos visitantes ao laboratério (2hs);

e Os discentes explorardo a microbiologia aplicada ao processo de produgdo de iogurte,
abordando a importancia dos microrganismos e as boas praticas de manipulagao:
“‘Desbravando o Mundo da Microbiologia na Producao de logurte”. (2 hs)

e Procedimentos para elaboragao do iogurte, realizada em laboratério. (2 hs)

e Analises fisico-quimicas no iogurte produzido e verificagdo da qualidade, no laboratério (2h)

e Apresentacao e discussdo com os discentes do Relatdrio final, na qual deve conter a descricao
das atividades desenvolvidas e analise critica da experiéncia, incluindo registro audio/visual
coletados durante a Palestra/Mostra .(4h).

Formas de avaliagao:
e Os discentes serao avaliados conforme participacdo em todas as etapas do desenvolvimento
da atividade.

Metodologia e recursos necessarios:
e Os discentes irdo acompanhar e realizar os experimentos com os visitantes durante a Mostra.
e Os materiais utilizados nos experimentos serdo: leite integral, fermento natural, estufa
bacteriologica, termémetro vidrarias, potencidmetro, reratdmetro e reagentes utilizados para
as atividades a serem demonstradas.
e Os discentes serao responsaveis para esclarecer as duvidas dos visitantes durante a visita e
experimento.
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