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

PROGRAMA ANALITICO E EMENTA DE DISCIPLINA DA POS-GRADUACAO

IDENTIFICACAO

Disciplina: QUIMICA DE GRAOS

Codigo da Disciplina: 228038

Departamento: Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (DCTA)
Sigla da Unidade: FAEM

Professor Responsavel: NATHAN LEVIEN VANIER

Matricula SIAPE: 2260563

Modalidade: ( X') Presencial ( ) Semi Presencial ( ) A Distancia
Este componente curricular utiliza animais vertebrados vivos? ( ) Sim * (X)
Nao

* De acordo com a Lei N2 11.794/08, a Resolucao Normativa N2 53, de 19 de maio de
2021, do Concea, em complemento a Diretriz Brasileira para o Cuidado e a Utilizacao
de Animais em Atividades de Ensino ou de Pesquisa Cientifica - DBCA e a existéncia
da Comissdo de Etica no Uso de Animais - CEUA-UFPel, informamos que é necessario
preencher o Formulario Unificado para solicitacao/autorizacdao do uso de animais.
Informacdes detalhadas em: https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-

projeto/

OUTROS PROFESSORES ENVOLVIDOS

NOME SIAPE
Alvaro Renato Guerra Dias 1076762
Elessandra da Rosa Zavareze 1867385
Rosana Colussi 3076834

CARGA HORARIA

Tedrica: 34

Exercicio:

Pratica: 34

EAD:

Numero de créditos total: 4

Exigéncia de horario na oferta: (X)Sim ( ) Nao

TIPO DE AVALIACAO



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11794.htm
https://www.in.gov.br/web/dou/-/resolucao-normativa-n-53-de-19-de-maio-de-2021-321569251
https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-projeto/

A, B. C (padrdo Pés-Graduacao)

Frequente / Infrequente

Satisfatdrio / Nao Satisfatério

PRE-REQUISITOS
(se houver)

[Nao ha.

EMENTA

vitaminas e sais minerais.

Composicao e estrutura dos graos. Natureza, propriedades e interrelacdes
com o processamento industrial e elaboracao de produtos derivados
Definicdo, estrutura de cereais, classificacdo, propriedades fisico-quimicas e
funcionais dos seus constituintes, carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas,

CURSOS PARA OS QUAIS E
MINISTRADA

Cdédigo do curso no
Cobalto

Nivel?

Legendal

1. Programa de Pés-graduacao em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

7025 (M) e 8060 (D)

M/D

OoP

2. Mestrado Profissional em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

M

oP

3. Programa de Pés-Graduacao em
Ciéncia e Tecnologia de Sementes

M/D

oP

4. Programa de Pés-Graduacao em
Agronomia

M/D

oP

5. Programa de Pés-Graduacao em
Fitossanidade

M/D

oP

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

Programa Analitico

Unidades e Assuntos

N2 de
Horas
Aulas

Introducao

proteinas
lipideos

Unidade | . Estrutura e composicao de graos

Aspectos anatomicos e morfolégicos
Natureza e estrutura dos principais constituintes:
carboidratos: oses, amido, fibras e componentes da parede celular

beneficiamento de cereais

Unidade Il. Composicao quimica de cereais e moagem de trigo e




Unidade Ill. Carboidratos

e Composicao, estrutura e organizacao de amidos de cereais e pulses

e Extracao, modificacoes fisicas, modificacdes quimicas e hidrdlise 8
enzimatica de amidos

e Propriedades viscoamilograficas, térmicas e funcionais de amidos

Unidade IV. Proteinas

e Composicao, estrutura e organizacao de proteinas de cereais e
fabaceas

e Proteinas 2S5, 7S e 11S e fracOes de alto e baixo peso molecular de
proteinas de cereais

e Propriedades de gluten, zeina, orizina, hordeina, kafirina, avenina, e |8
outras

Extracao de gluten e orizina

Obtencao de isolado proteico

Propriedades funcionais de proteinas isoladas

Transformacdes bioquimicas, enzimaticas e quimicas de proteinas

Unidade V. Lipideos

Composicao, estrutura, organizacao e propriedades
Processos de extracao por prensagem e solvente 8
Propriedades funcionais

Transformacdes de lipideos

Unidade VI. Fibras, minerais, vitaminas e compostos fendlicos

e Composicao, estrutura, organizacao, extracao e propriedades de
fibras de graos

e Caracteristicas moleculares, estrutura e influéncia do 8
processamento em vitaminas, minerais e compostos fenélicos
presentes em graos

Unidade VII. Vitaminas, minerais e compostos fendlicos presentes em 8
graos

Unidade VIII. Micotoxinas, metais pesados e outros contaminantes 8
presentes em graos

Semindrios, palestras e avaliacdes 4
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Periddicos:

Cereal Chemistry

Food Chemistry

Journal of Cereal Science

Journal of Agricultura and Food Chemistry
Journal of Food Processing and Preservation

Documento assinado eletronicamente por NATHAN LEVIEN VANIER, Professor
do Magistério Superior, em 28/02/2025, as 08:34, conforme horério oficial de
Brasilia, com fundamento no art. 42, § 39, do Decreto n® 10.543, de 13 de
novembro de 2020.

il
sel B
assinatura
gletrénica

Documento assinado eletronicamente por GRACIELA VOLZ LOPES,
Coordenadora de Curso de Pds-Graduacao, Programa de Pds-Graduacao
em Ciéncia e Tecnologia de Aliment, em 28/02/2025, as 13:53, conforme
horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 42, § 39, do Decreto n® 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

Documento assinado eletronicamente por MAURICIO DE OLIVEIRA, Professor
do Magistério Superior, em 03/04/2025, as 09:14, conforme horario oficial de
Brasilia, com fundamento no art. 42, § 3¢, do Decreto n® 10.543, de 13 de
novembro de 2020.
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A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

"'?: % http://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador_externo.php?
P

; 4 ':‘-'-J"E.i acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo
= 3T verificador 2937479 e o cédigo CRC COB9886A.
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