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PLANO  DE  DISCIPLINA

	1. DADOS DE IDENTIFICAÇÃO

	nome do programa:
	Unidade: 

	Programa de Pós-Graduação em Ciência Animal
	Escola de Veterinária/UFG


	Nome da Disciplina
	Código

	ANÁLISE ALIMENTOS I
	PAN017

	Nível:

Mestrado  FORMCHECKBOX 


Doutorado    FORMCHECKBOX 


	Área de Concentração:
Sanidade Animal  FORMCHECKBOX 
  
Produção Animal  FORMCHECKBOX 

Patologia, Clínica e Cirurgia Animal   FORMCHECKBOX 


Higiene e Tecnologia de Alimentos   FORMCHECKBOX 


	Carga horária
	Periodicidade: 
Anual  FORMCHECKBOX 
  
Bi-anual  FORMCHECKBOX 


	Teóricas:15
	Práticas: 30
	N.º de Créditos: 03
	Semestre  1º  FORMCHECKBOX 
   2º  FORMCHECKBOX 



	Ementa

	Serão abordados os seguintes tópicos:

a) Introdução: importância da análise de alimentos na tecnologia e controle da qualidade de rações. Composição bromatológica dos alimentos.

b) Colheita e preparo de amostras para encaminhamento ao Laboratório de Nutrição Animal (LANA): manuseio e acondicionamento de amostras úmidas, secagem, armazenamento e moagem.

c) Determinações:

I – Esquema de Weende: determinação e significados das frações matéria seca (MS), nitrogênio total (NT), extrato etéreo (EE), fibra bruta (FB) e matéria mineral (MM). A proteína bruta (PB), os extrativos não nitrogenados (ENN) e os nutrientes digestivos totais (NDT) serão estimados por meio de fórmulas.

II – Esquema de Van Soest: determinação e significados das frações fibra em detergente neutro (FDN), fibra em detergente ácido (FDA), celulose, hemicelulose e lignina.

III – Análises especiais: pH, nitrogênio amoniacal (N-NH3) e nitrogênio insolúvel em detergente ácido (NIDA) de silagens.

d) Ensaios de digestibilidade in vivo com ovinos: cuidados com os animais, técnicas de colheita de alimentos, fezes e urina, preparo e análise das amostras colhidas.

e) Ensaios de digestibilidade in situ.

f) Ensaios de digestibilidade in vitro.

g) Seminários: apresentação de tópicos não abordados neste conteúdo e de importância em nutrição animal.


	Docentes:

	1. Coordenador da Disciplina:  
	Carga Horária

	· Prof. Dr. Beneval Rosa.
	     


	2. Professores Doutores Participantes:
	Instituição
	C.Horária

	·      
	     
	     

	·      
	     
	     

	·      
	     
	     

	·      
	     
	     


	     
	
	     

	Responsável pela Disciplina
	
	Coordenador(a) do Curso de Pós-Graduação


	2.OBJETIVOS

	2.1. Gerais

	Formação do aluno no tocante ao conhecimento teórico/prático da composição bromatológica dos alimentos destinados à alimentação animal, bem como aos métodos para determinação da digestibilidade dos alimentos.


	2.2. Específicos

	1) Conhecer a importância da análise e da composição bromatológica dos alimentos.

2) Aprender colher, preparar e enviar amostras para ao laboratório de análises.

3) Aprender manusear e acondicionar amostras úmidas.

4) Aprender secar, moer e armazenar amostras para análises.

5) Aprender determinar e dar os significados das frações dos alimentos obtidas pelo método de Weende.

6)  Aprender determinar e dar os significados das frações dos alimentos obtidas pelo método de Van Soest.

7)  Aprender determinar e dar os significados do pH, do nitrogênio amoniacal e do nitrogênio insolúvel em detergente ácido de silagens.

8) Aprender montar ensaios para determinação da digestibilidade in vivo, in situ e in vitro.

9) Redigir a apresentar seminários sobre temas de importância em nutrição animal. 


	3. PROGRAMAÇÃO TEÓRICA-PRÁTICA DA DISCIPLINA
	Horas Previstas

	3.1. Discriminação do conteúdo
	

	a) Introdução: apresentação do programa da disciplina. Avaliação diagnóstica. Importância da análise e da composição bromatológica dos alimentos.

b) Colheita e preparo de amostras.

c) Esquema de Weende.

d) Esquema de Van Soest.

e) Análises especiais com silagens.

f) Ensaios de digestibilidade.

g) Seminários.

h) Avaliação final. 
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	4. CRONOGRAMA DE EXECUÇÃO

	4.1. Atividades teóricas e práticas

	data
	tipo
	assunto
	professor

	
	Teórica
	Importância da análise de alimentos na tecnologia e controle de qualidade de rações. Composição bromatológica dos alimentos. 
	Beneval Rosa*

	
	Teórica
	Coleta e preparo de amostras para envio ao laboratório. Manuseio e acondicionamento de amostras úmidas, secagem, moagem e armazenamento.
	Idem

	
	Prática
	Recebimento de amostras, de diferentes alimentos, colhidas e preparadas pelos alunos. Secagem, moagem e armazenamento de amostras.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Determinação do nitrogênio total, estimativa da proteína bruta e significado dessa fração.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Determinação do extrato etéreo e significado dessa fração.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Determinação da fibra bruta e significado dessa fração.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Determinação da matéria mineral (MN), estimativa da matéria orgânica (MO), estimativa dos extrativos não nitrogenados (ENN), estimativa dos nutrientes digestíveis totais (NDT) e significado dessas frações.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Determinação e significado das frações fibra em detergente neutro (FDN), fibra em detergente ácido (FDA), celulose, hemicelulose e lignina.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Determinação e significado do pH, nitrogênio amoniacal (N-NH3) e nitrogênio insolúvel em detergente ácido (NIDA) de silagens.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Ensaios de digestibilidade in vivo – cuidados com os animais, técnicas de coleta de alimentos oferecidos, sobras, fezes e urina, preparo e análise das amostras coletadas.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Ensaios de digestibilidade in situ.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Ensaios de digestibilidade in vitro.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Apresentação de seminários.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Apresentação de seminários.
	Idem

	
	Teórica/Prática
	Avaliação final.
	Idem


	5. ESTRATÉGIAS DE ENSINO

	5.1. Descrição das estratégias

	O procedimento básico previsto pressupõe estudo individual ou em pequenos grupos, com a realização de tarefas de acordo com roteiros pré-estabelecidos e acompanhados do professor. Esta etapa será seguida pela discussão e análise dos trabalhos e sempre que se fizer necessário serão incluídas aulas expositivas.

Colheita de amostras de diferentes alimentos com simulação de entrega no LANA.

Execução das aulas práticas acompanhadas pelo técnico do LANA.

Apresentação de seminários e relatórios.


	6. RECURSOS DIDÁTICOS

	6.1. Descrição dos recursos

	Textos previamente escolhidos, livros e periódicos.

Quadro e giz

Retroprojetor

Projetor de diapositivos

Data Show

Toda a infra-estrutura do LANA da UFG

Parte da infra-estrutura do CPA da UFG


	7. CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO

	7.1. Descrição dos critérios

	O acompanhamento do desempenho dos discentes far-se-á em três modalidades:

1a) Avaliação diagnóstica das expectativas dos alunos em relação á disciplina, na primeira aula, após aplicação de um questionário sobre os tópicos da disciplina, através da discussão com todo o grupo.

2a) Avaliação formativa, em cada aula, pela observação e análise dos trabalhos, tendo em vista acompanhar o desempenho individual e pressupondo a identificação de aspectos não satisfatórios, para a correção da trajetória, durante a aprendizagem.

3a) Avaliação final, com o intuito de atribuir um conceito (de acordo com a Resolução em vigor) pelo desempenho, através do somatório das avaliações realizadas durante o desenvolvimento da disciplina (revisões bibliográficas, projetos, seminários, trabalhos práticos, provas escritas).

A avaliação da disciplina e do docente será realizada, em formulários próprios, com a finalidade de fornecer subsídios para a coordenação do curso e para o professor sobre o desenvolvimento da disciplina e do seu desempenho. 




	8. BIBLIOGRAFIA BÁSICA

	a) Livros e apostilas:

ANFAR (Associação Nacional dos Fabricantes de Rações). Métodos analíticos de controle de alimentos para uso animal. São Paulo: ANFAR, 2001. (Paginação irregular)

AOAC (Association of Official Analytical Chemists).  Official Methods of Analysis. 12th ed., Washington, D.C., 1975. 1015p.

BUTOLO, J. E. Análise de alimentos. Jaboticabal: FCAV/UNESP, 1’984. 93p.

GOERING, H.K. and VAN SOEST, P. J. Forage analysis. Washington, D.C.:USAD. Handbook (379), 1970.

MIRANDA, L. C. G. & BATTISTI, C. R. Práticas de química bromatológica. Viçosa: Imprensa Universitária, 1981. 41p.

PEREIRA, J. R. ª & JUNIOR, P. R. Manual prático de avaliação nutricional de alimentos. Piracicaba: FEALQ, (s.d.). 34p.

ROSA, B. & FERNANDES, E. S. Análise de alimentos I. Goiânia: DPA/EV/UFG, 2001. 51p. (Manual didático, 2 ed., revisado. Circulação interna).

RUIZ, M. E. & RUIZ, E. Nutricion de rumiants: guia metodológico de investigacion. San José, Costa Rica: IICA/RISPAL/ALPA, 1990. 334p.

SILVA, J. D. Análise de alimentos (métodos químicos e biológicos). Viçosa: Imprensa Universitária, 1990. 170p.

VAN SOEST, P. J.  Nutritional ecology of the ruminant. 2nd ed. New York: Cornel University Press, 1994. 476p.

b) Periódicos:

Acta Scientiarum

Animal Production

Boletim da Indústria Animal

Canadian Journal of animal Science

Feedstuffs

Journal of Animal Science

Journal of Dairy Science

Nutrition Abstracts and Reviews

Recent Advances in Animal Nutrition   

 Revista Brasileira de Zootecnia

c) Anais de eventos científicos
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