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EMENTA

Agua. Carboidratos. Lipideos. Aminoéacidos, peptideos e proteinas. Enzimas.

Vitaminas e Minerais.

OBJETIVOS

1. Conhecer os compostos majoritarios € minoritarios dos alimentos:

carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas e minerais;

2. Diferenciar as propriedades da agua, proteinas, carboidratos e
lipideos;
3. Identificar as reagdes e transformagdes dos carboidratos, proteinas e

lipideos durante o processamento de alimentos.

PROGRAMA

1.Agua.
1.1.Propriedades fisico-quimicas da agua;

1.2 Tipos de aguas nos alimentos;
1.3 Umidade e Atividade de agua e presséao de vapor relativa;
1.4 Influéncia da agua na estabilidade dos alimentos;

2. Carboidratos.
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2.1. Estrutura e Classificacao;
2.2. Propriedades dos carboidratos nos alimentos;
2.3. Amido - Estrutura quimica e propriedades nos alimentos;
2.4. Substancias Pécticas - Estrutura quimica e propriedades nos
alimentos;
3. Lipideos.
3.1. Estrutura dos lipidios;
3.2. Classificagao dos acidos graxos;
3.3. Propriedades fisico-quimicas dos lipideos;
3.4. Funcionalidade dos triacilglicerdéis em alimentos;
3.5. Deterioragao quimica dos lipideos: reagdes hidroliticas e oxidativas;
3.6. Antioxidantes;
4. Proteinas.
4.1. Propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos;
4.2. Estrutura das proteinas;
4.3. Desnaturagao proteica;
4.4. Propriedades funcionais das proteinas;
5. Enzimas.
5.1. Natureza geral das enzimas;
5.2. Uso de enzimas exoégenas nos alimentos;
5.3. Influéncia ambiental na atividade enzimatica;
5.4. Enzimas enddgenas nos alimentos e seu controle;
6. Vitaminas e Minerais.
6.1. Vitaminas Lipossoluveis;
6.2. Vitaminas hidrossoluveis;
6.3. Estabilidade das vitaminas;

6.4. Fatores que afetam a composicdo mineral dos alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO
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A aula sera expositiva/dialdgica, fazendo-se uso de apresentacgao e discussao
de videos e textos cientificos; seminarios; visita técnica e emprego de

metodologias ativas que auxiliem o processo de ensino-aprendizagem.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico (livros, artigos cientificos, normas e

regulamentos).

Quadro branco, pincéis, apagador.

Recursos audiovisuais.

Insumos de laboratorios.

Videos explicativos disponibilizados na internet.

Quizzes elaborados através dos aplicativos como google forms, kahoot, entre

outros.

Roteiros de aulas praticas.

AVALIAGAO

A avaliagao da disciplina se dara em seus aspectos quantitativos através de
avaliagdo individuais e em grupos, com carater diagnostico, formativo e
somativo, visando o acompanhamento permanente do aluno. Alguns critérios
a serem avaliados s&o:

- Grau de participagdo do aluno em atividades que exijam producéao
individual e em equipe;

- Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na
elaboragao de trabalhos escritos, avaliacbes escritas ou destinados a
demonstracdo do dominio dos conhecimentos técnico-pedagdgicos e
cientificos adquiridos;

- Desempenho cognitivo;
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- Criatividade e uso de recursos diversificados;

- Dominio de atuagao discente (postura e desempenho);

- Frequéncia/ Assiduidade.
As avaliacbes seguirdo o preconizado no Regulamento da Organizacao
Didatica (ROD) do IFCE.
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