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EMENTA: 

Definição de Especiarias e Condimentos 

Tipos de Especiarias 

Mercado de Especiarias 

Legislação Nacional e Internacional de Especiarias  

Complexidade das Cadeias das Especiarias 

Propriedades Funcionais das Especiarias 

Técnicas de identidade e qualidade das especiarias 

Fraude e Adulteração de Especiarias 

 

 

OBJETIVOS GERAL: 

Incentivar e orientar na adoção de um comportamento científico na busca do conhecimento, que possibilite ao 

acadêmico a conhecer as propriedades de especiarias, seus benefícios e aplicações, utilizar técnicas adequadas 

para avaliar a qualidade, identidade e autenticidade de especiarias. 

 

 

 

OBJETIVO ESPECÍFICOS: 

Ao final do curso o aluno deverá ser capaz de: 

 Diferenciar especiarias e condimentos; 

 Conceituar especiarias e descrever suas propriedades; 

 Aplicar técnicas adequadas para identificar possíveis adulterações e especiarias; 

 Aplicar técnicas para predizer a identidade e qualidade de especiarias; 

 Elaborar um trabalho no formato de artigo a partir das análises de especiarias em laboratório; 

 

 

 

AVALIAÇÃO: 



 
 

 

 

 

Trabalho escrito no formato de artigo e apresentação do mesmo. 

 
 

 

NÚMERO DE AULAS POR UNIDADE: 

5 aulas de 2h por unidade 

 
 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO: 

Unidade 1 

Definição e tipos de especiarias 

Mercado de especiarias 

Legislação nacional e internacional 

Complexidade da Cadeia de especiarias 

Unidade II 

Química de Especiarias 

Propriedades funcionais das especiarias: antioxidade e antimicrobiana 

Técnicas de identidade e qualidade das especiarias: compostos fenólicos, antioxidantes 

Unidade III 

Fraude e adulteração de especiarias 
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