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EMENTA

Agua. Carboidratos. Proteinas. Lipidios. Vitaminas. Aditivos alimenticios. Pigmentos. Efeito do processamento sobre
os componentes dos alimentos. Praticas laboratoriais.

I. OBJETIVOS

Aplicar os fundamentos da quimica, de forma geral, em situagdes do cotidiano do aluno voltadas para a
Industria de Alimentos. Fornecer ao aluno conhecimentos da quimica direcionados para a area de alimentos. Resolver
problemas ligados a tecnologia dos alimentos a partir dos conhecimentos especificos da quimica. Adquirir os subsidios
metodologicos para realizar analises quimicas laboratoriais.

II. PROGRAMA

ATIVIDADE DA AGUA
Agua essencial a vida
Estados fisicos da agua
Agua em termos nutricionais
Pontes de Hidrogénio
Definigdo Atividade de Agua
Mobilidade Molecular.
Atividade da agua e estabilidade dos alimentos
Isotermas

CARBOIDRATOS
Estrutura dos carboidratos:
Monossacarideos
Oligossarideos
Polissacarideos
Reagdes dos carboidratos:
Hidrdlise
Desidratacdo e degradagao térmica
Escurecimento ndo-enzimatico
Degradagio de Strecker
Reacdo de Maillard
Fungdes dos Carboidratos
Amido — Retrogradacdo e Gelatinizagao
Glicogénio
Celulose ¢ hemicelulose
Substancias pécticas ¢ gomas.

AMINOACIDOS E PROTEINAS
Aminoacidos, Peptideos e Proteinas.
Estrutura, classificacao, reagdes quimicas
Desnaturagao
Hidratacdo, solubilidade, viscosidade, formacao de géis, propriedades emulsificantes e espumantes
Importancia em alimentos.

4. LIPIDIOS
Nomenclatura e classificagao
Aspectos fisicos: consisténcia e emulsao
Aspectos quimicos: lipolise, auto-oxidagao
Rancidez hidrolitica, oxidativa e reversio.



Importancia em alimentos

5. VITAMINAS E MINERAIS
Estrutura quimica e propriedades
Vitaminas hidrossoltiiveis
Vitaminas lipossoltiveis
Minerais
Importancia em alimentos

6. PIGMENTOS
Clorofilas, heme, carotendides flavonoides, antocianinas, betalainas e taninos.
Importancia em alimentos

7. ADITIVOS ALIMENTARES
Acidulantes
Agentes sequestrantes e antioxidantes
Agentes antimicrobianos
Edulcorantes / Corantes
Flavorizantes
Estabilizantes e espessantes
Clarificantes, branqueadores, gases e propulsores
10. PRATICAS LABORATORIAIS
III. METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas tedricas expositivas e aulas praticas, relacionando a teoria com a pratica; utilizagdo de quadro de giz,
projetor multimidia, retroprojetor, laboratorios.

IV. FORMAS DE AVALIACAO
Avaliagoes escritas, trabalhos em grupo e individuais, eventualmente seminarios, relatorios das aulas praticas.
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