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OBJETIVO DA DISCIPLINA:

Proporcionar conhecimentos que caracterizam as necessidades quali e quantitativas de
nutrientes para o organismo humano, bem como sobre a ocorréncia dos nutrientes nos
alimentos e biodisponibilidade.

EMENTA:

Fundamentos de digestao, absor¢ao, metabolismo celular e excrecdo. Conceitos de nutriente
e alimento. Essencialidade, efeito fisiologico, desequilibrios nutricionais ¢ RDA dos
principais nutrientes. Qualidade protéica. Calorimetria. Agua e eletrolitos. Ocorréncia dos
nutrientes nos alimentos. Biodisponibilidade dos nutrientes essenciais.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
I - INTRODUCAO:
1.1 - Trato gastrointestinal e glandulas anexas;
1.2 — Digestao, absor¢do, e excrecao;
1.3 — Microflora Intestinal;
1.4 — Organizagdo e Metabolismo celular.

I - CONCEITOS ESPECIFICOS:
2.1 - Nutrientes e alimentos;
2.2 — Essencialidade;

2.3 — Biodisponibilidade.

IIT - CARBOIDRATOS
3.1 - Mono e dissacarideos de importancia nutricional
3.2 - Polissacarideos digeriveis e ndo digeriveis
3.3 — Efeitos Fisiologicos e patologias associadas ao desequilibrio nutricional.
3.4 — Principais rotas metabolicas




3.5 — Digestao e absorc¢ao
3.6 — Ocorréncia nos alimentos

IV — FIBRAS DIETETICAS:
4.1 — Fibras soluveis e insoluveis;
4.2 — Efeito fisiologico e patologias associadas ao desequilibrio nutricional;
4.3 — Ocorréncia nos alimentos.

V - LIPIDEOS:
5.1 — Acidos graxos saturados e insaturados ( séries n-q, 4cidos graxos essenciais e
semi- essenciais —sé€ries n-3 e n-6) , triglicerideos, fosfolipideos e colesterol;
5.2 — Efeitos fisiologicos e patologias associadas ao desequilibrio nutricional;
5.3 — Peroxidade lipica a nivel celular;
5.4 — Dislipidemias;
5.5 — Implicagdes nutricionais dos trans-isomeros;
5.6 — Principais rotas metabdlicas;
5.7 — Digestao e absor¢ao;
5.8 — Fragdes lipoproteicas;
5.9 — Ocorréncia nos alimentos.

VI - AMINOACIDOS E PROTEINAS:
6.1 - Efeito fisioldgico e patologias associados ao desequilibrios nutricionais;
6.2 — Desordens metabolicas;
6.3 — Aminoacidos precursores de neurotransnissores;
6.4 — Principais rotas metabolicas;
6.5 — Digestao, absorc¢ao e excrecao;
6.6 — Essencialidade e semi essencialidade de aminoacidos;
6.7 — Condicionantes da qualidade proteica;
6.8 — Padroes protéicos;
6.9 — Avaliagdo da qualidade proteica;
6.10 — Biodisponibilidade;
6.11 — Ocorréncia nos Alimentos.

VII - METABOLISMO ENERGETICO:
6.1 - Unidades para mensuracao;
6.2 - Condicionamento das necessidades energéticas do organismo;
6.3 - Interacao metabolica dos nutrientes energéticos;
6.4 - Célculo do VET e sua distribuicao pelas refeigdes.

VIII - AGUA E ELETROLITOS:
8.1 - Fungdes da agua e eletrolitos no organismo.
8.2 - Desequilibrios hidrico e eletrolitico.
8.3 — Bomba de sédio e potassio.
8.4 - Necessidades hidricas e de eletrolitos.
8.5 - Ocorréncia da agua, Na e K nos alimentos.

IX - VITAMINAS:
9.1 — Lipossoluveis, Vitamina C e Complexo B.
9.2 — Formas ativas.




9.3 - Fungdes fisioldgicas convencionais e efeito antioxidante no organismo.
9.4 - Hipo e hipervitaminoses;
9.5 — Biodisponibilidade;
9.6 - Ocorréncia nos alimentos.

X — MINERAIS:
10.1 - Fungdes fisiologicas dos principais macros € micro minerais;
10.2 — Efeito antioxidante e efeito na formagao de radicais livres;
10.3 - Desequilibrios nutricionais;
10.4 - Intoxicagdes por metais;
10.5 — Biodisparidade;
10.6 - Ocorréncia nos alimentos.

XI - NECESSIDADES NUTRICIONALIS:
11.1 — Bases para o estabelecimento de normas e padrdes nutricionais;
11.2 — Condicionantes de RDA dos nutrientes energéticos e essenciais;
11.3 — Recomendagdes energéticas de RDA dos nutrientes em diferentes estagios
fisioldgicos;
11.4 — Recomendagdes para fibras dietéticas;
11.5 — Consideragdes sobre as recomendagdes a nivel ortomolecular.
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