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EMENTA

Agua. Carboidratos. Proteinas. Lipideos. Vitaminas. Aditivos alimenticios. Pigmentos. Efeitos do processamento sobre os componentes dos
alimentos. Préaticas 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 metodolégicos para realizar anélises quimicas laboratoriais.

Il. Programa

AGUA - ATIVIDADE DE AGUA

Estados fisicos da agua

Agua em termos nutricionais

Pontes de Hidrogénio

Definigao Atividade de Agua

Mobilidade molecular

Atividade da agua e estabilidade dos alimentos
Isotermas

2. CARBOIDRATOS

Estrutura dos carboidratos: monossacarideos, oligossarideos, polissacarideos
Reacdes dos carboidratos: hidrélise, escurecimento nao-enzimatico, caramelizagdo, degradagao de Strecker, reacdo de Maillard
Funcdes dos Carboidratos

Amido - Retrogradagéo e Gelatinizacdo
Glicogénio

Celulose e hemicelulose

Substéncias pécticas e gomas
3.AMINOACIDOS E PROTEINAS
Aminoé&cidos, peptideos e proteinas

Estrutura e classificacéo

Reacdes Quimicas

Desnaturacéo

Hidratag&o, solubilidade, viscosidade, formagéao de géis, propriedades emulsificantes e espumantes
Importancia em alimentos

4. LIPIDIOS

Nomenclatura e classificacéo

Aspectos fisicos: consisténcia e emulsao
Aspectos quimicos: lipdlise, auto-oxidacao
Rancidez hidrolitica, oxidativa e reverséo.
Importancia em alimentos

5. VITAMINAS E MINERAIS

Estrutura quimica e propriedades

Vitaminas hidrossoluveis

Vitaminas lipossoltveis

Minerais

Importancia em alimentos

6. PIGMENTOS NATURAIS

Clorofilas, heme, carotendides flavonoéides, antocianinas, betalainas e taninos.
Importancia em alimentos

7. ADITIVOS ALIMENTARES

Acidulantes

Flavorizantes

Agentes sequestrantes

Antioxidantes

Conservantes

Edulcorantes

Corantes

Estabilizantes e espessantes
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8. SISTEMAS DISPERSOS
Alimentos como sistemas dispersos
Caracterizacéo das dispersfes
Interagdes coloidais
Dispersdes liquidas
Sélidos moles - géis
Emulsdes
Espumas
9. INTERACOES FIiSICAS E QUIMICAS DOS COMPONENTES DOS ALIMENTOS
Interagbes agua-proteina e proteina-proteina
Interag6es proteina-lipidio
Interagdes lipideo-polissacarideo
Interacdes proteina-polissacarideo
Efeito das interag6es sobre a cor, o sabor, a textura e as propriedades reolégicas dos alimentos
10. Efeito do processamento sobre os componentes dos alimentos
11. PRATICAS LABORATORIAIS

lll. Metodologia de Ensino

Aulas tedricas expositivas e aulas praticas, relacionando a teoria com a prética; utilizagdo de quadro de giz, projetor multimidia, retroprojetor,

laboratérios.

IV. Formas de Avaliacdo

Avaliacdes escritas, eventualmente trabalhos em grupo e/ou individuais, seminarios e relatérios das aulas praticas. Considerar-se-a também

a colaboragao, o interesse e o retorno dos alunos.
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