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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2021.2

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicdo das aulas presenciais por
atividades pedagogicas nao presenciais, enquanto perdurar a pandemia do novo coronavirus —
COVID-19, em observancia a Resolucdo Normativa n.140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020.

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

N2 DE HORAS-AULA TOTAL DE
CODIGO |NOME DADISCIPLINA | TURMA SEMANAIS HORAS-AULA
TEORICAS | PRATICAS | SEMESTRAIS
CAL5510 |Tecnologia de Amidos 06503 3 - 54
1. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) I11. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Alicia de Francisco 3.09:00-1
e-mail: aliciadf@gmail.com

111. PRE-REQUISITO(S):

CODIGO |NOME DA DISCIPLINA

CAL 5502 | Operagdes Unitarias Aplicadas aos Processos Agroindustriais

IV CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

V. EMENTA

Matérias-primas amilaceas, métodos de extracdo, estrutura e caracterizacdo dos granulos de amido.
Amidos modificados. Aplicacfes de amidos nativos e modificados na agroindustria.

VI. OBJETIVOS

GERAL.: Conhecer as diferentes matérias-primas e processos de extracdo de amidos e suas aplicacdes.
Conhecer os diferentes métodos de producdo e as diferentes aplicagdes de amidos modificados.

ESPECIFICO:

Conhecer as diferentes matérias primas amiléceas;

Conhecer a estrutura dos amidos nativos e modificados, prevendo as suas funcionalidades;
Conhecer os processos de obtencdo de amidos a partir de diferentes materias-primas;

Identificar padrdes de identidade e de qualidade em matérias-primas e produtos do amido;

Definir os principais processos de produgéo de amidos modificados;

Conhecer as principais metodologias de analise de matérias primas, amidos nativos e modificados;
Conhecer as principais aplicagdes de amidos nativos e modificados.
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VII. CONTEUDO PROGRAMATICO

PROGRAMA TEORICO:

1 Introducao.

2.Historico das aplicagdes do amido na industria de alimentos e em outros setores.
3. Bioquimica da sintese do amido.

4. Caracteristicas dos granulos.

5. Matérias primas e Extracéo.

6. Propriedades viscoelasticas.

7. Métodos de anélise.

8. Amidos modificados.

9. Amido na alimentagcdo humana.

10.Aplicacdo de amilaceos na industria de alimentos.

VIIl. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Aulas tedricas.
As aulas tedricas serdo oferecidas por videoconferéncia on-line:

- Aulas expositivas sincronas, com apresentacdo audiovisual dos temas via Moodle e video,
conferéncia para esclarecer o material que sera disponibilizado digitalmente antes da aula.

- Atividades assincronas incluem leitura de artigos cientificos, elaboracdo e conclusao de tarefas.

Obs: Obs: Os alunos matriculados na disciplina podem utilizar o apanhado de ligdes ministradas para
estudo. No entanto, é vedado-lhes a publicacdo, integral ou parcial, sem autorizacéo prévia e expressa
do professor em questdo (Lei n° 9.610, de 19 de fevereiro de 1998, Art 46, inciso 1V). Aulas tedricas:
Aulas expositivas e dialogadas com apresentacao audiovisual pelo professor dos temas. Atividades
extraclasse: incluem leitura de artigos cientificos atuais, e elaboracdo de seminarios.

IX. METODOLOGIA DE AVALIACAO

Serdo realizadas 2 provas tedricas (peso 10,0) assincronas.

Formula para calculo final: ). (P1. 0,5) + (P2.0,5). Donde P=Média das provas teoricas. Sera considerado
aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6), e que tenha frequéncia, no minimo,

75% das atividades da disciplina. Os alunos que faltarem a(s) prova(s), deverdo proceder de acordo com a
legislacdo vigente na UFSC.
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X. NOVA AVALIACAO

Conforme Resolugdo n°17CUn/97 de 1997, Art. 70, 8 2°, avaliacOes serdo efetuadas no final do semestre.
O aluno com frequéncia suficiente (FS) e média das notas de avaliacBes do semestre entre 3,0 (trés
virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) tera direito a uma nova avaliacdo teoérica (cumulativa) no final do
semestre. A nota final sera calculada através da média das notas das avaliacdes parciais e a nota obtida na
nova avaliacao.

XI. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexo 1) Sera Detalhada no Anexo 1.

X1l - BIBLIOGRAFIA
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XI1. MATRIZ INSTRUCIONAL CAL 5510 (anexo 1)

Topico/tema Conteados Objetivos de Recursos didaticos | Atividades e | Avaliacdo
aprendizagem estratégias e feedback
de interacdo
12 Semana 3H/A | - Introducdo a tecnologia | Conhecer as matérias | Material - Ler material | Completar
Data: 26/10/21 de amidos — Apresentacdo | primas amilaceas em | encaminhado pelo enviado. atividades
Assincrona da disciplina. geral. professor (Moodle). (autoavaliagéo).
1. Introducao; - Videoaula
- Etimologia, achados Conhecer utilizacdo expositiva/interativa
2. Historia e arqueoldgicos e usos do de amido através da sobre introducédo a
generalidades amido em diversas historia de diversas disciplina.
culturas. culturas.
Descri¢do do amido em
diversos textos historicos.
28, Semana 3H/A FERIADO
DATA: 02/11/21
3% Semana 3H/A | - Introducéo a tecnologia | Conhecer as matérias | - Material - Ler - Ler material
DATA: 09/11/21 de amidos — Apresentacdo | primas amilaceas em | encaminhado pelo material enviado
on-line 09:00 da disciplina. geral professor (Moodle). | enviado - Assistir a
1. Introducéo; - Etimologia, achados - Videoaula - Assistir a videoaula
arqueoldgicos e usos do expositiva/interativa. | videoaula.

2. Histéria e
generalidades

amido em diversas
culturas.

- Descrigdo do amido em
diversos textos historicos

Conhecer utilizagdo
de amido através da
historia de diversas
culturas.
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48 Semana 3H/A | Bioquimica da sintese do | Conhecer os fatores - Material - Ler Completar

DATA:16/11/21 amido: ciclo de Calvin, | que possibilitam a encaminhado pelo material atividades

Assincrona fotossintese, enzimas | sintese do amido nas | professor (Moodle). | enviado (autoavaliagdo).

3. Bioquimicada | envolvidas. plantas. - Videoaula - Assistir a

sintese do Amido. expositiva/interativa | videoaula

52 Semana 3H/A | Bioquimica da sintese do | Conhecer os fatores - Material - Ler Completar

DATA: 23/11/21 amido: ciclo de Calvin, | que possibilitam a encaminhado pelo material atividades

on-line 09:00 fotossintese, enzimas | sintese do amido nas | professor (Moodle). | enviado. (autoavaliacdo).

3. Bioquimicada | envolvidas. plantas. - Videoaula - Assistir a

sintese do Amido. expositiva/interativa. | videoaula. - Assistir a
videoaula.

6% Semana 3H/A  + Formacdo e composicao Conhecer os - Material - Ler Completar

DATA: 30/11/21  dos granulos e bioquimica | componentes do encaminhado pelo material atividades

Assincrona do amido. amido, amilose e professor (Moodle). | enviado (autoavaliacéo).

4. Caracteristicas Fontes do amido amilopectina e as suas | - Videoaula - Assistir a

dos granulos de caracteristicas. expositiva/interativa | videoaula

amido
5. Extragdo

On-line

Extracdo de amido de
milho, trigo e raizes
tuberosas.

Conhecer as matérias
primas

Conhecer a extracéo
do amido de diversas
fontes e fatores que
afetam rendimento.
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78. Semana 3H/A  tFormacéo e composicao Conhecer os - Material - Ler Completar
Data: 07/12/21 dos granulos e bioquimica | componentes do encaminhado pelo material atividades
on-line 09:00 do amido. amido, amilose e professor (Moodle). | enviado (autoavaliagdo).
Fontes do amido amilopectina e as suas | - Videoaula - Assistir a
4. Caracteristicas Extracdo de amido de caracteristicas. expositiva/interativa | videoaula
dos granulos de milho, trigo e raizes Conhecer as matérias - Assistir a
amido tuberosas. primas. videoaula
Conhecer a extragdo
5. Extracao do amido de diversas
fontes e fatores que
afetam rendimento.
82 Semana 3H/A Conteldo das aulas Avaliar - Material das aulas | Responder Completar
Data: 14/12/21 anteriores conhecimentos anteriores avaliacdo avaliacdo até
Prova 1. 18/012/21
Meio-dia
92- 142 Semana
3H/A Recesso Escolar
Data: 21/12/21-
30/01/22
- Poder de inchamento e
152 Semana 3H/A | solubilidade Conhecer as - Material - Ler Completar
Data:01/02/22 -Viscosidade: amilografo | propriedades encaminhado pelo material atividades
Assincrona Brabender, DSC. viscoelasticas do professor (Moodle). | enviado (autoavaliagdo).

6.Propriedades
viscoelasticas

7. Métodos de
analise de amidos

- Gelatinizacao,
retrogradacéo, estado de
pasta.annealing,
complexagéo.

Métodos microscépicos,
densidade,, amido total,
amilose amilopectina,
amido resistente, falling

number.

amido e fatores que as
influenciam.
Conhecer os
diferentes métodos de
analise de amidos
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- Poder de inchamento e

162.Semana 3H/A | solubilidade Conhecer as - Material - Ler material | Completar
DATA: 08/02/22 -Viscosidade: amilografo | propriedades encaminhado pelo enviado atividades
On-line 9:00 Brabender, DSC. viscoelasticas do professor (Moodle). (autoavaliagéo)

Gelatinizagéo, amido e fatores que | - Videoaula - Assistir a
6.Propriedades retrogradacéo, estado de as influenciam. expositiva/interativa videoaula
viscoelasticas pasta., annealing, e Conhecer os

complexacédo diferentes métodos
7. Métodos de Métodos microscopicos, de analise de
analise de amidos | densidade absoluta, amido | amidos.

total, amilose

amilopectina, amido

resistente,, falling number.
178 Semana 3H/A Modificacéo fisica, Conhecer producdo | - Material - Ler Completar
DATA: 15/02/22 quimica e enzimatica de de amidos encaminhado material. atividades
Assincrona amido. modificados, usos e | (Moodle). (autoavaliagéo)

aplicac0es.
8. Amidos
modificados
182.Semana 3H/A Modificacdo fisica, Conhecer - Material - Ler Completar
DATA: 22/02/22 quimica e enzimética de producéo de encaminhado material. atividades
On-line 09:00 amido. amidos (Moodle). (autoavaliacéo)
8. Amidos modificados, - Videoaula Assistir a
modificados usos e expositiva/interativa videoaula
aplicacoes.
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Digestdo do amido,

192.Semana 3H/A | piramide alimentar, Conhecer o - Material - Ler material | Completar
DATA: 01/03/22 recomendacoes processo de encaminhado pelo enviado atividades
Assincrona diérias, fontes digestdo e utilizacdo | professor (Moodle). (autoavaliagéo)
e, amido resistente. do amido no corpo
9. Amido na Alteracdo da textura dos | humano.
alimentacao alimentos. Conhecer a
humana Amido de sorgo, milho, | diferenca entre
arroz, trigo, batata, amidos de diversas
10. Aplicagoes mandioca, leguminosas, origens e as suas
amidos modificados, pré- | aplicaces.
gelatinizados, fosfatados e
oxidados.
Digestdo do amido,
202 Semana 3H/A | pirdmide alimentar, Conhecer o - Material - Ler material | Completar
Data Data: recomendacoes processo de encaminhado pelo enviado atividades
08/03/22 diarias, fontes digestdo e utilizacdo | professor (Moodle). (autoavaliagéo)
On-line 09:00 e, amido resistente. do amido no corpo
Alteracédo da textura dos | humano. Assistir videoaula
alimentos. Conhecer a
Amido de sorgo, milho, | diferenca entre
arroz, trigo, batata, amidos de diversas
mandioca, leguminosas, origens e as suas
amidos modificados, pré- | aplicacGes.
gelatinizados, fosfatados e
oxidados.
212 Semana 3H/A | Conteldo das aulas entre | Avaliar - Material das aulas Responder Completar
Data: 15/03/2022 01/02/22 e 08/03/22 conhecimentos correspondentes avaliacdo avaliacdo até
Prova Il 19/03/2022
on-line 09:00. até meio-dia
12:00
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222 Semana 3H/A
Data: 22/03/2022

Nova avaliacdo

Para os alunos que
tiverem frequéncia
suficiente e média das
notas entre 3,0-5,5

Melhorar nota final

Todo o material
enviado em PDF.

Responder
avaliacdo

Completar
avaliacdo até
26/03/2022.
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