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PROGRAMA DE DISCIPLINA 
 
DISCIPLINA: Tópicos em Nutrição III: Estudo Experimental dos Alimentos  
CÓDIGO: EFM045 
DEPARTAMENTO: Departamento de Nutrição 
 
CARGA HORÁRIA TEÓRICA CARGA HORÁRIA PRÁTICA CRÉDITOS 

15 30 03 
 
VERSÃO CURRICULAR: 2017-1 PERÍODO:  
 

 
PRÉ-REQUISITOS 
Nenhum 
 
EMENTA 
Estudo experimental das propriedades inerentes ao alimento e o seu efeito no controle dos 
processos de elaboração e cocção dos alimentos. 
 
OBJETIVO GERAL 
Aprofundar os conhecimentos das propriedades inerentes no alimento. 
 
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 Conhecer as principais alterações na coloração de frutas e hortaliças; 
 Diferenciar a formação do glúten em diferentes tipos de farinha; 
 Conhecer e estudar a ação dos diferentes agentes de crescimento (liberação de CO2) utilizados 

em massas alimentícias; 
 Estudar os principais aspectos relacionados aos sistemas coloidais; 
 Identificar as alterações provocadas pela cristalização dos açúcares nos alimentos; 
 Estudar o ponto de fumaça dos óleos e gorduras; 
 Estudar precipitação de proteínas do leite; 
 Conhecer a utilização de amaciadores de carne; 
 Aplicar um método de análise sensorial. 
 
METODOLOGIA 
Aulas expositivas e práticas desenvolvidas no Laboratório de Técnica Dietética 
 
AVALIAÇÃO 
Avaliações teóricas..........................................................................................................................40,00 
Relatórios de aulas práticas ..........................................................................................................  20,00 

CLASSIFICAÇÃO DA DISCIPLINA:       (  ) Obrigatória       ( X ) Optativa 
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Trabalho em grupo......................................................................................................................... 40,00 
 
CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
AULA HORAS/AULA TEMA 
1 1h teórica  

2horas de aula 
prática 

Apresentação da disciplina, discussão sobre a ementa e plano de 
ensino, organização dos trabalhos, distribuição de pontos. 
Discussão de artigo científico (T/P)  

2 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Principais pigmentos em alimentos e suas alterações (T). Aula 
prática: alteração de coloração em frutas e hortaliças. Avaliação do 
escurecimento superficial de frutas (P).  

3 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Propriedades do amido (T). Estudo experimental do amido (P).  
 

4 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Espessantes caseiros que podem ser utilizados em disfagias (T). Uso 
de diferentes alimentos e proporções para obtenção de espessantes 
em diferentes consistências. Avaliação da viscosidade e estabilidade 
de emulsões(P).  

5 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Formação do glúten (T). Estudo experimental do amido (P).  
 

6 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Conhecer os diferentes agentes de crescimento em massas (T). 
Comparação da eficiência de diferentes agentes de crescimento na 
liberação de CO2 (P).  

7 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Propriedade de cristalização dos açúcares. Avaliação do “ponto de 
calda” na preparação de doces (P)  
 

8 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Atividade avaliativa individual  

9 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Propriedades dos óleos e gorduras nos alimentos (T). Determinação 
do ponto de fumaça de diferentes tipos de óleos e gorduras (P).  
 

10 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Estudo das proteínas do leite (T). Experimentos com leite (P).  
 

11 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Ação de enzimas no amaciamento de carnes (T). Amaciamento de 
carnes (P).  
 

12 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Discussão sobre os temas dos trabalhos práticos (T).  
Testes envolvendo temas do trabalho desenvolvido pelos alunos (P).  

13 1h teórica  
2horas de aula 

Aplicação de um método discriminatório na identificação de 
diferentes bebidas (T)  
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prática Percepção de sabores em diferentes amostras de bebidas (P)  
14 1h teórica  

2horas de aula 
prática 

Atividade avaliativa individual (T/P)  

15 1h teórica  
2horas de aula 
prática 

Apresentação de trabalho prático (T/P)  
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