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EMENTA:

Definicdo de Especiarias e Condimentos

Tipos de Especiarias

Mercado de Especiarias

Legislacéo Nacional e Internacional de Especiarias
Complexidade das Cadeias das Especiarias
Propriedades Funcionais das Especiarias

Técnicas de identidade e qualidade das especiarias
Fraude e Adulteragdo de Especiarias

OBJETIVOS GERAL:

Incentivar e orientar na adocdo de um comportamento cientifico na busca do conhecimento, que possibilite ao
académico a conhecer as propriedades de especiarias, seus beneficios e aplicacOes, utilizar técnicas adequadas
para avaliar a qualidade, identidade e autenticidade de especiarias.

OBJETIVO ESPECIFICOS:

Ao final do curso o aluno devera ser capaz de:

Diferenciar especiarias e condimentos;

Conceituar especiarias e descrever suas propriedades;

Aplicar técnicas adequadas para identificar possiveis adulteracfes e especiarias;

Aplicar técnicas para predizer a identidade e qualidade de especiarias;

Elaborar um trabalho no formato de artigo a partir das analises de especiarias em laboratério;

[ AVALIACAO:
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Trabalho escrito no formato de artigo e apresentacdo do mesmo.

NUMERO DE AULAS POR UNIDADE:

5 aulas de 2h por unidade

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Unidade 1

Definicéo e tipos de especiarias

Mercado de especiarias

Legislacdo nacional e internacional

Complexidade da Cadeia de especiarias

Unidade 11

Quimica de Especiarias

Propriedades funcionais das especiarias: antioxidade e antimicrobiana
Técnicas de identidade e qualidade das especiarias: compostos fendlicos, antioxidantes
Unidade 111

Fraude e adulteragdo de especiarias
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