Aulas expositivas com o uso de quadro branco e pincel, projetor multimidia e aulas de

laboratério.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliacGes escritas e/ou

praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Ateneu,
2008. 182p.

PELCZAR Jr., M. J,; E. C. S. & KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. vol. I e
Il. 2 ed.. Sdo Paulo: Makron Books, 1996.

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos, 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 712 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. 2 ed. Porto Alegre: Artmed,
2013. 607 p.

SOARES, J. B.; CASIMIRO, A. R. S & AGUIAR, L. M. B de A. Microbiologia basica . 2.
ed., Fortaleza: Editora Universidade Federal do Ceara, 1991. 180p. (Série Laboratério em
Microbiologia, vol 1).

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de Estabilidade de Alimentos. Fortaleza: Embrapa
Agroindustria Tropical, 2012. 326p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
Aplicaces. Barueri: Nobel, 2009. 511p.

MORETTO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L. V.; KUSKOSKI, E. M. Introducédo a Ciéncia de
Alimentos. 2 ed. Floriandpolis: Editora UFSC, 2008. 255 p.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica

DISCIPLINA: BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

Cadigo:

Carga horéria total: 40h CH Tebrica: 30h CH Pratica: 10h

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 2

Pré-requisitos: Quimica




Semestre: |l

Nivel: Técnico

EMENTA

Introducdo ao estudo da bioquimica dos alimentos. Agua nos alimentos, Reacdes de interesse

em carboidratos, lipidios, proteinas e enzimas.

OBJETIVOS

Compreender as reagdes bioquimicas que ocorrem em alimentos de origem animal e vegetal,
durante o processamento e armazenagem. Compreender a influéncia das reacGes quimicas e

bioquimicas sobre a vida-util dos alimentos.

PROGRAMA

1. Introdugdo ao Estudo da Bioquimica dos Alimentos
1.1. Conceitos

1.2. Objetivos e importancia

2. Agua nos alimentos

2.1. Atividade de agua;

2.2. Conteldo de agua nos alimentos;

2.3. Importancia da agua na qualidade dos alimentos.

3. Lipidios nos Alimentos

3.1. Introducéo

3.2. Degradagdo dos Lipidios em Alimentos

3.3. Rancificacdo Hidrolitica

3.4. Mecanismo Enzimatico: Lipoxigenase

3.5. Rancificagdo Oxidativa

3.5.1. Mecanismo da Reacéo

3.5.2. Fases da Reagéo

3.6. Oxidagdo dos Lipidios durante o Processamento
3.7. Antioxidantes

4. Carboidratos nos Alimentos

4.1. Introducao

4.2. Reacdo de Maillard

4.2.1. Fatores que Afetam a Velocidade da Reacéo de Maillard
4.2.2. Inibicdo da Reacdo de Maillard

4.2.3. Efeito dos Aminoéacidos na Formacéo de Aromas
4.3. Caramelizagéo

4.4. Amido

4.4.1. Gelificacéo




4.4.2. Retrogradacdo e Sinerese

5. Proteinas no Processamento de Alimentos

5.1 Tipos de Proteinas e Alimentos Protéicos

5.2 Propriedades Funcionais das Proteinas nos Alimentos
5.3 Alteracdes das Proteinas no Processamento de Alimentos
5.4 Proteinas de Origem Animal

5.4.1. Proteinas da Carne

5.4.2. Proteinas do Ovo

5.4.3. Proteinas do Leite

6. Enzimas no Processamento de Alimentos

6.1. Utilizacdo das Enzimas na Industria de Alimentos

6.2. Efeitos Desejaveis e Indesejaveis das Enzimas nos Alimentos
6.3. Catalase e Peroxidase

7. Escurecimento Enzimético

7.1. Introducéo

7.2. Mecanismo de Acdo Enzimatica

7.3. Efeitos Desejaveis e Indesejaveis nos Alimentos

7.4. Métodos de Controle

METODOLOGIA DE ENSINO

ExposicGes tedricas dos diversos topicos; Praticas em laboratdrio; Utilizacdo de notas de aulas

e recursos audio visuais.

AVALIACAO

Avaliacgdes: escritas e préaticas; trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos

dirigidos, pesquisas); apresentacdo dos projetos desenvolvidos; participacao nas discussoes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3 ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001. 143 p.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 6 ed. Vigosa: UFV, 2015. 668 p.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. Quimica de Alimentos de Fennema. 4
ed. Porto alegre: ARTMED, 2010. 900 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Editora Blucher,
2007. 196p.

COULTATE, T. P. Alimentos: A quimica de seus componentes. 3 ed. Porto Alegre:
ARTMED, 2004. 368 p.




ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294 p.

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de Estabilidade de Alimentos. Fortaleza: Embrapa
Agroindustria Tropical, 2012. 326p.

OETTERER, M., REGITANO-D ARCE, M. A. B., SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006. 632 p.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagbgica

DISCIPLINA: INTRODUGAO A ANALISE SENSORIAL

Cddigo:

Carga horéria total: 40h CH Tedrica: 20h CH Pratica: 10h
Carga horéria da Pratica Profissional Curricular: 10h

Creditos: 2

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: Il

Nivel: Técnico

EMENTA

Principios Bésicos da Analise Sensorial. Ambiente dos Testes Sensoriais. Preparacdo e
Apresentacdo das Amostras. Fatores que Influenciam a Anélise Sensorial. Métodos Sensoriais

Discriminativos. Métodos Sensoriais Afetivos.

OBJETIVOS

Conhecer a importancia e aplicacdo da analise sensorial na tecnologia de alimentos; Conhecer
0 ambiente dos testes; Conhecer os métodos de analise e avaliacdo sensorial de alimentos;
Conhecer os testes discriminativos e afetivos da analise sensorial de alimentos; Identificar a

aplicacdo para cada teste sensorial; Interpretar os resultados obtidos nos testes sensoriais.

PROGRAMA

1. Introdugéo

1.1. Definigéo




