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I- Conteudos a serem estudados/Periodo

Proteinas: Proteinas de origem animal e vegetal, suas propriedades funcionais e reagdes quimicas em
alimentos, Reagao de Maillard. Material complementar: Revista Food Ingredients Brasil — Proteinas.
Atividade sobre proteinas — 8 aulas

Atividade avaliativa sobre proteinas — 2 aulas

Lipidios: Caracteristicas, propriedades funcionais e reagdes quimicas em alimentos, hidrogenacao,
interesterificagéo, rancidez hidrolitica e oxidativa. Estudo das etapas da oxidacao lipidica e agao de pré
oxidantes e antioxidantes. Material complementar: Revista Aditivos e Ingredientes — Omega 3, 6 e 9; Lipidios:
hidrogenacgao, interestificagé@o e fracionamento; Rancidez oxidativa em alimentos. Atividade sobre lipidios. —
8 aulas

Atividade avaliativa sobre lipidios — 2 aulas

Pigmentos: clorofila, carotenoides, flavonoides e betalainas. Material complementar: Revista Aditivos e
Ingredientes — Corantes naturais; Artigo: Estabilidade de corantes e pigmentos de origem vegetal. Atividade
sobre pigmentos — 4 aulas

Vitaminas: tipos de vitaminas e estabilidade nos alimentos. Material complementar: Revista Food Ingredients
— Vitaminas. Artigo: Estabilidade de vitaminas no processamento de alimentos. Atividade sobre vitaminas — 4
aulas

Minerais: estabilidade nos alimentos. Artigo: Estabilidade de minerais em hortalicas submetidas a diferentes
métodos de cozimento. Atividade — 4 aulas

Atividade avaliativa sobre pigmentos, vitaminas e minerais — 2 aulas

II- Metodologia a ser aplicada




e Criacao de grupo em rede social (WhatsApp)

e Disponibilizagdo de materiais em ambiente virtual e rede social criada (quando necessario)
o Aulas disponibilizadas em ambientes virtuais de aprendizagem

o Atividades relacionadas ao contetido trabalhado e ao material disponibilizado.

III - Atividades a serem realizadas

e As atividades enviadas poderao relacionar-se a elaboragao de texto manuscrito ou digital, questionario
eletronico.

IV - Critérios de exigéncia do cumprimento das atividades

e As atividades serdo consideradas realizadas, mediante a devolutiva do aluno, através de envio das mesmas
pela sala de aula virtual ou e-mail.

V - Avaliacao

e As atividades avaliativas ocorrerdo na forma de questionario eletronico ou trabalhos de outra natureza, as
quais deverao ser entregues dentro do prazo estabelecido.

e As atividades avaliativas teréo valoragéo de 0 a 10, sendo utilizadas para a composigéo da média semestral,
juntamente com as atividades desenvolvidas no decorrer da disciplina.
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