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EMENTA

Conceito de ciéncia da nutricdo, ciéncia de alimentos, alimentos, alimentacdo. Constituintes
guimicos de alimentos (nutrientes e ndo nutrientes). Estrutura, classificacdo, propriedades fisico-
guimicas, quantidade, qualidade, essencialidade, biodisponibilidade e substancias tdxicas e
protetoras em alimentos de origem animal, vegetal e formulados. Influéncia de Fatores quimicos
e fisicos que alteram o valor nutritivo de alimentos no armazenamento e no processamento
doméstico e industrial. Importancia da aplicacdo desses conhecimentos para prevencdo de
doenca e promogdo, manutencao e recuperagao da saide humana.

OBIJETIVOS

GERAL

Identificar e avaliar os constituintes dos alimentos e suas influéncias na promocdo, manutencao,
recuperacao da saude e prevencdo de doencas.

ESPECIFICOS

- Diferenciar alimentos de origem vegetal e animal;

- avaliar quantitativamente os constituintes nutrientes dos alimentos e sua relagdo com a saude;

- avaliar qualitativamente os constituintes nutrientes dos alimentos e sua relagdo com a saude;

- avaliar a biodisponibilidade dos nutrientes em alimentos;

- avaliar os constituintes ndo nutrientes téxicas e protetores naturais em alimentos e sua relagao
com a saude;

- identificar e avaliar a presenga de substancias téxicas naturais em alimentos e impacto para
saude;

- reconhecer o papel de substancias ndao nutrientes presentes em alimentos para promocgao,
manutencao, recuperac¢ao da saude e prevencgao de doencga

- identificar os fatores fisicos e quimicos que interferem na qualidade, na quantidade, na
biodisponibilidade, na formagcdo de substancias téxicas nos alimentos e a repercussdes para a
salde humana;

- correlacdo entre quantidade, qualidade e recomendacdes de nutrientes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Alimentos de origem vegetal e animal - Introducdo, alimentos de origem vegetal e animal,
classificacdo, constituintes quimicos, composicao e valor nutritivo dos alimentos de origem animal
e vegetal, concentracdo, balanco de nutrientes, biodisponibilidade e substancias ndo nutrientes
com funcdes bioldgicas.

Influéncia do Processamento na composigao e valor nutritivos de alimentos - fatores intrinsecos e
extrinsecos que modificam quantidade e qualidade de nutrientes, vantagens e desvantagens de
alimentos submetidos a estas condicdes e influéncia sobre a saude humana;

Essencialidade de nutrientes — conceito, evolucao histdrica do conceito, critérios e classificacdo de
essencialidade, alteracdo de essencialidade de nutrientes e compostos beneficios a salude nao
associado a essencialidade nutricional. (shils et al., 2003)




Biodisponibilidade - conceito, fatores que alteram a biodisponibilidade, relacdo entre
biodisponibilidade e valor nutritivo de alimentos e repercussao sobre a saude humana.
Aminodcidos e Proteinas - definicdo, origem, classificacdo, composicdo, estrutura, propriedades
fisico-quimica, desnaturacdo, qualidade nutricional e importancia para saude;

ModificagbGes de proteinas - efeitos da temperatura, do pH, oxigénio, interacdo com substancias
naturais de alimentos, interacdes intermolecular e intramolecular, interagdes com produtos de
reacdo de oxidacdo lipidica, mudancas no valor nutritivo, formacdo de substancias toéxicas e
impacto sobre a saude humana;

Carboidratos - Definicdo, classificagdao, composicao, estrutura, propriedades, fungdo nos alimentos,
modificacdo de carboidratos e influéncia sobre a saude;

Amido resistente e Fibra alimentar - definicdo, classificagdo, composicao, estrutura, propriedades e
importancia para saude.

Lipidios - conceito, nomenclatura, classificacdo, tipos, propriedades fisico-quimicas, funcdo nos
alimentos, substratos, fatores desencadeadores e mecanismo da reacdo de oxidacdo e
hidrogenacdo, influéncia sobre os outros constituintes, impacto na saide humana e métodos
preventivos

Atividade de agua - conceito, propriedades fisico-quimicas, estrutura da agua, atividade de agua,
interacdo dgua soluto, formas da dgua em alimentos, isoterma de adsorcdo, histerese, fatores que
alteram a atividade de 4gua, estabilidade e rea¢Ges de deteriorages quimica e bioldgica;
Modificagbes dos constituintes dos alimentos - conceito, substratos, classificagdo, mecanismo de
reacao, influéncia de fatores intrinseco e extrinsecos, interacdo dos produtos da reagdo com outros
constituintes e repercussao para saude.

Aditivos, contaminantes e toxinas em alimentos - alergénicas, carcinogénicas, teratogénicas,
fatores anti-nutricionais em alimentos naturais e aditivos;

Substancias com ag¢bes preventiva (naturais em alimentos) — alergénicas, teratogénicas,
carcinogénicas, doencas vaculares, do coracdo, do rim, oculares, fatores anti-nutricionais em
alimentos naturais e processados.

METODOLOGIA DE TRABALHO

A aprendizagem é um processo que sé sera real quando o aluno for capaz de entender, interpretar e
criticar as informacdes recebidas e formular novas questdes e construcdao de novos saberes na
perspectiva de sua aplicacdo na resolucdo de problemas. Entendendo desta forma buscar-se-a
desenvolver a disciplina de forma que contribua para o melhor desempenho do aluno e estimule a
sua capacidade criadora e critica sobre o conhecimento cientifico e sua aplicacdo na pratica do
nutricionista. Neste sentido serdo implementadas técnicas pedagdgicas que coloque o aluno no
centro do processo ensino-aprendizado. As atividades serdo desenvolvidas na forma de seminarios,
estudo dirigido, estudo de caso, debates. Ao professor caber3d, ainda, a tarefa de orientar os alunos
para aprender a aprender e desenvolver habilidades para a aplicacdo dos conhecimentos nas
solugdes de problemas, com critério, rigor cientifico e responsabilidade. Para executar as atividades
a turma sera dividida em grupos de cinco pessoas.

Estudo dirigido ou estudo de caso

Os grupos receberdo do(a) professor(a) responsavel, uma semana antes, o material bibliografico de
referéncia para estudo, acompanhado de estudo dirigido ou estudo de caso que devera ser
respondido e entregue na semana de apresentacdo e discussdo de cada tema.. Ao professor(a) cabe
coordenar as atividades tanto durante a semana como em sala de aula., provocar, estimular, corrigir
falhas e atitudes durante a semana anterior e na apresentagado, visando contribuir para a construgdo
do saber das(os) alunas(os) sobre o tema especifico e sua correlacgdo com outros saberes
necessarios a formacdo e pratica do nutricionista.




Semindrio

O material para o semindrio sera o mesmo do estudo dirigido ou estudo de caso, entregue uma
semana antes. O seminario sera preparado pelo grupo e apresentado por todos os componentes do
grupo indicado, no momento do semindrio, por sorteio. Enquanto um componente do grupo estiver
apresentando os outros componentes poderdo contribuir, quando achar necessdrio, ou quando for
indicado pelo professor para complementacao e esclarecimento do assunto. Para apresentacdo do
seminario podem ser usadas transparéncias, quadro de giz, projetor multimidia, etc.. Sera permitida
a consulta de textos ou ficha como recurso para ajudar na elaboracdo do raciocinio. O conjunto da
turma devera participar com o objetivo de complementacdo do conhecimento, levantar questdes ou
duvidas sobre o assunto, ou seja, criar um ambiente de debate solidario e motivador na perspectiva
da construcdo do conhecimento. Ao professor(a) cabe coordenar as atividades de sala de aula,
provocar, estimular, corrigir falhas e atitudes com a finalidade de contribuir para construcdo do
raciocinio légico e cientifico das(os) alunas(os) e a correlagdo com a pratica profissional.

METODOLOGIA DE AVALIAGAO

A avalia¢do sera continuada, individual e/ou em grupo. A cada atividade. (estudo dirigido, estudo de
caso, seminario e teste) realizada o aluno(a) serd avaliado(a). A nota de cada atividade sera
resultado da média aritmética do acumulado no bimestre. Enquanto, a nota bimestral sera
resultado da média ponderal das notas de cada atividade. Todas as atividades sdo acompanhadas
pela monitoria e pelo professor.
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