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1. IDENTIFICAGAO

COMPONENTE CURRICULAR: Tépicos Especiais: Alimentos Fermentados
CODIGO: EQ517)

CARGA HORARIA: 45h (tedrica) CREDITOS: 3

TIPO: ( ) Obrigatério (X ) Optativo

DOCENTE(S): Liliane Maciel de Oliveira

PERIODO LETIVO: 2024/2

2. OBJETIVOS

O objetivo da disciplina é apresentar, de uma forma generalista, a base tedrica relacionada a
producdo de alimentos fermentados. Os discentes serdao capacitados a compreender e analisar
cientificamente os processos microbioldgicos, bioquimicos e de processamento envolvidos na
fermentacdo de alimentos e suas implicagdes na composicdo e nas caracteristicas sensoriais e

nutricionais do produto.

3. EMENTA

Alimentos fermentados: histdrico. Beneficios a saude dos alimentos fermentados. Principios de
bioquimica das fermentagGes. Microrganismos associados a fermentacdo de alimentos.

Processamento de alimentos fermentados. Produtos fermentados de origem animal e vegetal.

4. DESCRICAO DO PROGRAMA

4.1 Histdrico dos alimentos fermentados
4.1.1 Origem
4.1.2 Alimentos fermentados no mundo
4.1.3 Atualidades da fermentacdo de alimentos
4.2 Beneficios a saude
4.2.1 Alteragdes na composicao fisico-quimica de alimentos e promog¢ao da saude

4.2.2 Seguranga do alimento
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4.3 Principios de bioquimica das fermentacdes

4.3.1 Vias centrais do metabolismo de carbono

4.3.2 Metabolismo respiratério

4.3.3 Fermentac0es latica, acética, alcdolica, propidnica

4.3.4 Metabolismo de microrganismos e implicagdes nas caracteristicas sensoriais
4.4 Microrganismos envolvidos na fermentac¢do de alimentos

4.4.1 Principais grupos de bactérias, leveduras e fungos filamentosos encontrados em
produtos fermentados

4.4.2 Sucessodes e interacdes microbianas em culturas mistas

4.4.3 Culturas iniciadoras
4.5 Processamento de alimentos fermentados

4.5.1 Etapas do processamento: matéria-prima; indculo; fermentacao; processos
complementares

4.5.2 Monitoramento dos processos fermentativos
4.6 Alimentos fermentados de origem animal e vegetal

4.6.1 Produtos lacteos fermentados

4.6.2 Bebidas fermentadas

4.6.3 Fermentacdes de cacau e café

4.6.4 Outros produtos fermentados

5. METODOLOGIA

A disciplina sera ministrada de forma remota, com aulas sincronas as tergas-feiras, das 16 h 50
min as 19 h 20 min, e assincronas, seguindo o calendario regular da Pés-Graduagdo da UFU. As
aulas sincronas serdo tedricas, com apresentacdes feitas pelo professor e pelos alunos. Durante
as aulas, havera participacao ativa dos alunos no desenvolvimento do conteudo, com leitura de
textos e criacdo de fluxogramas, preenchimento de questionarios, desenvolvimento de mapas
mentais, apresentacdes de artigos e seminarios. Algumas atividades serdo realizadas de forma
assincrona. Estas estdo discriminadas no Quadro 1. Sera utilizada a Plataforma do GoogleMeet
para as aulas sincronas, e serao utilizadas ferramentas virtuais para trabalho e discussdo em
grupo, como o Mentimeter e Slido. O link para acesso as aulas sincronas sera enviado para o e-

mail dos estudantes matriculados.
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O cronograma e atividades previstas ao longo da disciplina estdo descritas no Quadro 1. E

importante salientar que se trata de uma previsdo de distribuicdo do conteudo ao longo das

aulas e que pode sofrer modificacdes dependendo da dinamica da turma. As altera¢des serao

previamente comunicadas em aula.

Quadro 1: Cronograma de aulas a serem desenvolvidas na disciplina

Aula Tema principal Atividades e recursos/ferramentas*
1 Histérico dos alimentos | Aula expositiva.
fermentados Atividades interativas.
Alimentos fermentados e efeitos | Leitura de artigo cientifico (atividade
a saude assincrona).
2 Alimentos fermentados e | Discussdo de artigo cientifico.
promocao a saude Aula expositiva.
Controle de  microrganismos | Realizacdo de atividade em grupo em sala de
patogénicos aula.
Produgdo de compostos nocivos
3 Vias centrais do metabolismo de | Aula expositiva assincrona.
carboidratos Realizacdo de atividade (assincrona).
Metabolismo respiratdrio
4 FermentacGes |atica, acética, | Aula expositiva.
alcdolica, propidnica Leitura de artigo e realizacdo de atividade em
grupo (assincrona).
5 Transformacbes bioquimicas e | Apresentagao do artigo.
alteragdes sensoriais Aula expositiva.
Leitura de artigo e realizacdo de atividade em
grupo.
6 Principais grupos de bactérias, | Aula expositiva.
leveduras e fungos filamentosos | Leitura de artigo (atividade assincrona).
encontrados em produtos
fermentados
Sucessdao microbiana
7 Culturas iniciadoras Aula expositiva.
Realizacdo de atividade em sala de aula.
8 Etapas do processamento: | Aula expositiva.
matéria-prima; inéculo; | Leitura de artigo.
fermentacdo; processos | Realizagdo de atividade em sala de aula.
complementares
9 Monitoramento de processos | Aula expositiva.
fermentativos Realizacdo de atividade em sala de aula.
10 Avaliacdo de aprendizagem Realizacdo da avalia¢do no horario da aula.
11 Alimentos fermentados de origem | Aula expositiva.
animal e vegetal Busca por artigos (atividade assincrona).
12 Alimentos fermentados de origem | Preparo de seminario (atividade assincrona).
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animal e vegetal
13 Alimentos fermentados de origem | Preparo de seminario (atividade assincrona).
animal e vegetal
14 Apresentacdo de seminario Apresentacdo do seminadrio pelos grupos em
aula.
15 Consideragoes finais da disciplina Aula expositiva.
Apresentacao dos resultados das atividades
avaliativas.

* Os recursos e ferramentas foram descritos na metodologia.

6. FORMA DE AVALIAGAO

As atividades avaliativas para pontuac¢do na disciplina serdo compostas pelas atividades realizadas
em sala de aula (atividades interativas, discussdo e apresentacado de artigos), pela apresentacao de
seminario e pela avaliacdo de aprendizagem. O cronograma e pontuacdo das atividades estdo
apresentados no Quadro 2.

Quadro 2: Cronograma e pontuacdes atribuidas as atividades avaliativas da disciplina

Atividade avaliativa Pontuacao Data
Atividades em aula 4,0 Ao longo da disciplina
Avaliacdo de aprendizagem 3,0 15/10/2024
Seminario 3,0 03/12/2024

As atividades em aula serdo pontuadas individualmente, cada uma com pontuacdo maxima de 10
pontos. Elas terdo o mesmo peso e a nota final nesta atividade avaliativa serd obtida calculando-se
a média aritmética das notas seguida da conversao para 4,0 pontos.

A nota final consistird na soma das pontuacdes de cada atividade avaliativa. O conceito final serd
atribuido de acordo com a seguinte escala: 10,02 9,0: A;8,9a7,5:B;6,0a7,4:C;4,0a5,9:D;0,0a
3,9: E. A aprovacao sera concedida aos discentes que alcancarem conceito iguais ou superiores a C
e frequéncia nas aulas igual ou superior a 75%. Nas atividades assincronas, a presenca sera

contabilizada com a entrega da atividade correspondente.
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