06/01/2023 12:17 SEI/UFPel - 1581321 - PRPPG Programa Analitico de Disciplinas

FEDER, "

§‘.

&

IVE,
L) ”I,ro
Sy :mﬂf5

ETIC

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel
Programa de Pos-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PROGRAMA ANALITICO E EMENTA DE DISCIPLINA DA POS-GRADUACAO

IDENTIFICACAO
(campos obrigatorios)

Disciplina: Aditivos Alimentares I

Cddigo da Disciplina: nova

Departamento: Area de Alimentos

Sigla da Unidade: CCQFA

Professor Responsavel: Angelita da Silveira Moreira

Matricula SIAPE: 1571626

Modalidade: ( X') Presencial () Semi Presencial () A Distancia

OUTROS PROFESSORES ENVOLVIDOS

NOME SIAPE

Angelita da Silveira Moreira 1571626

CARGA HORARIA

(campos obrigatdrios)
Teoérica: 3
Exercicio:
Pratica: 1
EAD:
Numero de créditos total: 4
Exigéncia de horario na oferta: (X)) Sim ( ) Nao

TIPO DE AVALIACAO

A, B. C (padrao P6s-Graduagio) X

Frequente / Infrequente

Satisfatorio / Nao Satisfatorio

PRE-REQUISITOS
(se houver)

Principios e métodos de conservagdo (PPGCTA) ou Tecnologia (MPCTA)

EMENTA

Definigdes gerais (ingredientes, aditivos alimentares, coadjuvantes de tecnologia de fabricagdo, categorias de
alimentos e classes funcionais de aditivos). Orgdos de regulamentagdo de seguranca e aplicacdo de aditivos.

das classes espessante, gelificante, estabilizante, agente de massa, glaceante agente de firmeza, emulsificante,

https://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador.php?acao=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=1786447&infra_sist...

Normas para aprovacdo de aditivos. Caracteristicas funcionais e tecnoldgicas, aplicagdes, toxicologia e legislagdo
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espumante e antiespumante, edulcorante, real¢ador de sabor, conservante. Introducdo a tecnologia de coadjuvantes
de tecnologia de fabricagao.

CURSOS PARA OS QUAIS E MINISTRADA Cédigo do curso no Cobalto | Nivel?> | Legenda!
Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 7025 M O.P.
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 8060 D O.P.
Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 7068 M O.P.

1 - (O.A.) = Obrigatéria (O.P.) = Optativa
2 - E = Especializacdo M = Mestrado D = Doutorado

Programa Analitico
N° de
Unidades e Assuntos Horas
Aulas

1. Unidade 1. Exercicio de sondagem. Introduc@o a legislagdo de aditivos. Classificagdo. rotulagem
de alimentos em relagdo aos aditivos.

2. Unidade II. Espessantes, gelificantes, estabilizantes. Aula pratica. Legislagdo, aspectos quimicos,
tecnologicos e toxicoldgicos.

3. Aula pratica.

4. Prova 1l

3. Unidade IIT Agentes de massa. glaceantes agentes de firmeza. Legislagdo, aspectos quimicos,
tecnologicos e toxicologicos. Aula pratica.

4. Unidade I'V. Emulsificantes, espumantes e antiespumantes. Legislagdo, aspectos quimicos,
tecnologicos e toxicologicos. Aula pratica. Exercicio calculo de BHL.

4. Prova 2

5. Unidade V. Edulcorantes. Realgadores de sabor. Legislacdo, aspectos quimicos, tecnologicos e
toxicoldgicos. Aula pratica poder edulcorante

6. Unidade VI. Conservantes - Acidos hidrofilicos e lipofilicos, epoxidos, nitritos e nitratos,
sulfetos, tiocarbonatos. Legislag@o, aspectos quimicos, tecnologicos e toxicologicos. Exercicios
calculo de equivaléncia e fator de corregdo.

7. Prova 3. Seminarios

Referéncias Bibliograficas

N° de
Ordem

Legislagdes pertinentes.
ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos — teoria e pratica. 3"ed. Vigosa: UFV, 2004.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE ALIMENTACAO - ABIA. Compéndio de normas e padrées
|para alimentos no Mercosul. Sdo Paulo.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLL E. A. G. Quimica de Alimentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2004, 184p.
Aditivos e ingredientes. Disponivel em: https://aditivosingredientes.com.br/artigos/artigos-editoriais-geral

BRASIL. ANVISA. Biblioteca de alimentos. Disponivel em:
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/33880/4967127/Bibliotecatdet+Alimentos Portal-nNM6MLrs.pdf/f69da615-
cd56-4410-850e-cd816221110d.

PPT e outros materiais disponibilizados pela professora.

FAO e OMS. Codex Alimentarius. Norma general para los aditivos alimentarios. Disponivel em:
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/es/?
Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B192-
1995%252FCXS_192s.pdf
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IMPORTANTE: Além do correto preenchimento do Programa Analitico, ¢ obrigatério anexar a Ata

do Departamento e a Ata do Colegiado, bem como o memorando explicando a solicitacdo desejada. Caso
contrario, ndo sera possivel realizar o cadastro.

seil b

assinatura

Documento assinado eletronicamente por ANGELITA DA SILVEIRA MOREIRA, Professor do Magistério Superior, em

27/09/2022, as 17:11, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 42, § 32, do Decreto n® 10.543, de 13

eletrénica

de novembro de 2020.

Referéncia: Processo n? 23110.007486/2021-06 SEl n? 1581321
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http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

