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PLANO DE ENSINO 2023.2

IDENTIFICAGAO

DISCIPLINA: Quimica e Bioquimica de Alimentos.
CARGA HORARIA TOTAL: 48h.

AULAS: 09:00 — 11:30h (Quinta-feira) (3h/a).
PROFESSOR:

Dr. Rodrigo Barbosa Monteiro Cavalcante (rodrigobarbosa@ufg.br)

EMENTA:

Estudo da agua e sua influéncia na perecibilidade dos alimentos e interagcao com outros
constituintes alimentares. Carboidratos. Propriedades quimicas de glicidios e Reagao de
Maillard. Propriedades de lipidios e reagdes de oxidagdo. Composicao e propriedades
quimicas das principais proteinas alimentares. Estabilizantes, emulsificantes e outros

aditivos usados na industria de alimentos.

METODOLOGIA:

A disciplina sera ofertada de modo presencial, porém, pode-se fazer o uso de
Tecnologias Digitais de Informagédo e Comunicagédo (TDIC) institucionais. Dentre as
TDIC, aulas expositivo-dialogadas podem ser realizadas utilizando videochamadas e

mensagens com o uso do WebConf - RNP e/ou Google Meet como ferramentas.

A plataforma SIGAA-UFG sera utilizada para a criagdo de um ambiente de aprendizado
personalizado. Dentre as ferramentas do SIGAA-UFG, tarefas, questionarios, féruns,

chat e arquivos podem ser utilizados.

O plano de ensino, noticias cadastradas e as notas das avaliacdes estarao disponiveis
na plataforma do SIGAA-UFG — Pés-Graduagéao — Turma Virtual (Quimica e Bioquimica

de Alimentos).


mailto:rodrigobarbosa@ufg.br

PROCESSOS E CRITERIOS DE AVALIAGAO:
-1 NOTA: Avaliagdo (UNIDADE I) + Atividades.
-2 NOTA: Seminérios (UNIDADE II).

O rendimento do aluno sera expresso mediante conceito, conforme apresentado abaixo:

Conceito Significado Equivaléncia
A Muito Bom, aprovado, com direito a crédito. 9,0a10,0
B Bom, aprovado, com direito a crédito. 7,5a8,9
C Regular, aprovado, com direito a crédito. 6,0a74
D Insuficiente, reprovado, sem direito a crédito. <59

*Sera aprovado o aluno que obtiver conceitos A, B ou C.

Obs.: Sera considerado aprovado o aluno que atingir Conceito A, B ou C conforme Média

Final, e tiver, no minimo, 85% de frequéncia nas aulas.
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CRONOGRAMA

24/08/23 | Apresentacdo da disciplina.

31/08/23 | Quimica dos carboidratos.

14/09/23 | Quimica dos carboidratos.

21/09/23 | Propriedades quimicas de glicidios e Reacao de Maillard.

28/09/23 | Apresentacdes carboidratos.

09/11/23 | Quimica dos lipidios.

16/11/23 | Quimica dos lipidios. Oxidagao de lipidios em alimentos.

23/11/23 | Composicao e propriedades quimicas das principais proteinas alimentares.




30/11/23 | Estudo da agua e sua influéncia na perecibilidade dos alimentos e interacao
com outros constituintes alimentares. Apresentagdo de artigos.

07/12/23 | Avaliacéo.

14/12/23 | Estabilizantes, emulsificantes e outros aditivos usados na industria de

alimentos.




