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Estudo dos principais constituintes dos alimentos: agua, carboidratos, proteinas, lipideos, fibras,
minerais, vitaminas, fatores antinutricionais e os alimentos funcionais/compostos bioativos, suas
fontes e importancia nutricional. Transformacgdes fisicas, quimicas e enzimdaticas nos alimentos.
Fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no valor nutritivo dos alimentos in natura e
processados.

OBIJETIVOS
GERAL

Tornar o estudante apto para reconhecer os grupos de alimentos, sua composicdo quimica e
valor nutritivo.

ESPECIFICOS

1. Compreender a composicdo, as caracteristicas e as propriedades dos nutrientes e das fracoes
gque compdem os alimentos, bem como possibilitar a avaliagdo do valor nutritivo e caldrico dos
alimentos.

2. Estudar a biodisponibilidade de nutrientes e conhecer substancias téxicas e benéficas nos
alimentos de origem animal e vegetal.

3. Conhecer as diferentes tabelas de composicdo de alimentos existentes e sua aplicabilidade.

REFERENCIAS
BASICAS

1. COZZOLINO, S. M. F; COMINETTI, C. Bases bioquimicas e fisiolégicas da nutricdo nas
diferentes fases da vida, na saude e na doenca. Barueri, SP: Manole, 2013.

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. S3o
Paulo: Artmed, 2010.

3. GROPPER, S. S.; SMITH, J. L.; GROFF, J. L. Nutricdio Avancada e Metabolismo Humano. 5. ed.
Sao Paulo: Cengage Learning, 2012.

COMPLEMENTARES

1. ARAUJO, W. M. C., et al. (Org.). Alquimia dos alimentos. 2. ed. Brasilia: Senac, 2013.
2. NUCLEO EM ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTACAO (NEPA). Tabela Brasileira de Composicio
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de Alimentos (TACO). 4. ed. Campinas, SP: UNICAMP, 2011. Disponivel em:
<http://www.unicamp.br/nepa/taco/contar/taco_4_edicao_ampliada_e_revisada>.

3. PALERMO, J. R. Bioquimica da nutri¢cdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

4. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: E. Blicher; Instituto
Maua de Tecnologia, 2007.

5. SALVADOR, E.; USBERCO, J.; BENABOU, J. E. A composicdo dos alimentos. Sdo Paulo: Saraiva,
2004.

6. Brazilian Journal of Food Technology. Disponivel em: <http://bjft.ital.sp.gov.br/>.

7. Food Chemistry. Disponivel em: <https://www.journals.elsevier.com/foodchemistry>.

8. Journal of Food Science and Technology. Disponivel em: <https://onlinelibrary.wiley.com/journal

/13652621>.
9. Journal of Food Science. Disponivel em: <https://onlinelibrary.wiley.com/journal/17503841>.
10. Journal of the Science of Food and Agriculture. Disponivel em:

<https://onlinelibrary.wiley.com/journal/10970010>.
11. LWT — Food Science and Technology. Disponivel em: <https://www.journals.elsevier.com/Iwt>.
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