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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  ocorrência  dos  nutrientes  nos 
alimentos e biodisponibilidade. 

EMENTA:
 Fundamentos de digestão, absorção, metabolismo celular e excreção. Conceitos de nutriente 
e  alimento.  Essencialidade,  efeito  fisiológico,  desequilíbrios  nutricionais  e  RDA  dos 
principais  nutrientes.  Qualidade  protéica.  Calorimetria.  Água e  eletrólitos.  Ocorrência  dos 
nutrientes nos alimentos. Biodisponibilidade dos nutrientes essenciais.

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO:
I – INTRODUÇÃO:
    1.1 - Trato gastrointestinal e  glândulas anexas;
    1.2 – Digestão, absorção, e excreção;
    1.3 – Microflora Intestinal;
    1.4 – Organização e Metabolismo celular.

II - CONCEITOS ESPECÍFICOS:
    2.1 - Nutrientes e alimentos;
    2.2 – Essencialidade;
    2.3 – Biodisponibilidade.

III - CARBOIDRATOS
    3.1 - Mono e dissacarídeos de importância nutricional
    3.2 - Polissacarídeos digeríveis e não digeríveis
    3.3 – Efeitos Fisiológicos e patologias associadas ao desequilíbrio nutricional.
    3.4 – Principais rotas metabólicas



 
   3.5 – Digestão e absorção
     3.6 – Ocorrência nos alimentos

IV – FIBRAS DIETÉTICAS:
     4.1 – Fibras soluveis e insoluveis;
     4.2 – Efeito fisiológico e patologias associadas ao desequilíbrio nutricional;
     4.3 – Ocorrência nos alimentos.

V – LIPÍDEOS:
     5.1 – Ácidos graxos saturados e insaturados ( séries n-q, ácidos graxos essenciais e
              semi- essenciais –séries n-3 e n-6) , triglicerídeos, fosfolipídeos e colesterol;
    5.2 – Efeitos fisiologicos e patologias associadas ao desequilibrio nutricional;
    5.3 – Peroxidade lipica a nível celular;
    5.4 – Dislipidemias;
    5.5 – Implicações nutricionais dos trans-isômeros;
    5.6 – Principais rotas metabólicas;
    5.7 – Digestão e absorção;
    5.8 – Frações lipoproteicas;
    5.9 – Ocorrência nos alimentos.

VI – AMINOÁCIDOS E PROTEÍNAS:
    6.1 - Efeito fisiológico e patologias associados ao desequilíbrios nutricionais;
    6.2 – Desordens metabólicas;
    6.3 – Aminoácidos precursores de neurotransnissores;
    6.4 – Principais rotas metabólicas;
    6.5 – Digestão, absorção e excreção;
    6.6 – Essencialidade e semi essencialidade de aminoácidos;
    6.7 – Condicionantes da qualidade proteica;
    6.8 – Padrões protéicos;
    6.9 – Avaliação da qualidade  proteica;
    6.10 – Biodisponibilidade;
    6.11 – Ocorrência nos Alimentos.

VII – METABOLISMO ENERGÉTICO:
    6.1 - Unidades para mensuração;
    6.2 -  Condicionamento das necessidades energéticas do organismo;
    6.3 - Interação metabólica dos nutrientes energéticos;
    6.4 - Cálculo do VET e sua distribuição pelas refeições.

VIII - ÁGUA E ELETRÓLITOS:
    8.1 - Funções da água e eletrólitos no organismo.
    8.2 - Desequilíbrios hídrico e eletrolítico.
    8.3 – Bomba de sódio e potássio.
    8.4 - Necessidades hídricas e de eletrólitos.
    8.5 - Ocorrência da água, Na e K nos alimentos.

IX - VITAMINAS:
    9.1 – Lipossolúveis, Vitamina C e Complexo B.
    9.2 – Formas ativas.



 9.3 - Funções fisiológicas convencionais e efeito antioxidante no organismo.
   9.4 - Hipo e hipervitaminoses;
    9.5 – Biodisponibilidade;
    9.6 - Ocorrência nos alimentos.

X – MINERAIS:
    10.1 - Funções fisiológicas dos principais macros e micro minerais;
    10.2 – Efeito antioxidante e efeito na formação de radicais livres;
    10.3 - Desequilíbrios nutricionais;
    10.4 - Intoxicações por metais;
    10.5 – Biodisparidade;
    10.6 - Ocorrência nos alimentos.

XI – NECESSIDADES NUTRICIONAIS:
    11.1 – Bases para o estabelecimento de normas e padrões nutricionais;
    11.2 – Condicionantes de RDA dos nutrientes energéticos e essenciais;
    11.3 – Recomendações energéticas de RDA dos nutrientes em diferentes estagios 
               fisiológicos;
    11.4 – Recomendações para fibras dietéticas;
    11.5 – Considerações sobre as recomendações à nível ortomolecular.
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