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EMENTA

Fundamentos em enzimologia e fermentagGes. Cinética enzimatica. Emprego de enzimas em biotecnologia. Controle de qualidade
fisico-quimico e microbioldgico de processos fermentativos. Processos técnicos e industriais envolvidos na produgéo de enzimas e produtos
biotecnoldgicos. Processos técnicos e industriais envolvidos na producao de alimentos. Controle de qualidade fisico-quimico e
microbiol6gico de alimentos naturais e industrializados, com énfase na fiscalizagdo e importancia para a saude publica.

I. Objetivos

Capacitar o aluno a utilizar os métodos analiticos na area de bromotologia;
Desenvolver a capacidade de observar e interpretar os resultados da composi¢ao bromatol6gica de um alimento.
Destacar a importancia da Bromatologia como ferramenta a ser utilizada na area de Saulde.

Il. Programa

1-AGUA (9 HORAS)

Importancia e funcao da agua nos alimentos

Umidade e atividade de agua

Métodos de determinacéo de umidade em alimentos
Pratica: determinagao de umidade em alimentos
2-PROTEINAS (12 HORAS)

Classificagdo dos aminoacidos

Estrutura das proteinas

Alteracdes da proteina no processamento de alimento
Influéncia da mudancga da forga idnica, pH e solventes organicos nas proteinas
Tratamento térmico das proteinas

Propriedades funcionais de proteinas

Métodos de determinagdo nitrogenada (fracéo protéica)
3-CARBOIDRATOS (12 HORAS) (AVALIACAO 3 HORAS)
Classificagéo dos carboidratos

Polissacarideos: nomenclatura, classificacéo e fungdo, amido, amilopectina, gelatinizacéo e retrogradacéo do amido, amidos modificados,
celulose, hemicelulose, poliuronidios, pectina e gomas
Métodos de determinagéo de fibras em alimentos

Pratica: determinacgéo de fibras em alimentos

4-LIPIDEOS (12 HORAS)

Classificagao

Propriedades funcionais dos lipideos

Oleos e gorduras

Saponificagao dos lipideos

Oxidagao lipidica

Funcéo dos antioxidantes

Métodos de determinagéo de lipideos em alimentos
5-Sais minerais

Importancia dos minerais nos alimentos e na nutricdo
Métodos de determinagdo de sais minerais

6-Vitaminas

Vitaminas LipossolUveis

Vitaminas Hidrossollveis

7-ADITIVOS E COADJUVANTES (12 HORAS)

Definigdo e normas regulamentares

Funcéo, emprego e tipos de aditivos

8-NUTRACEUTICOS (12 HORAS) (AVALIACAO 3 HORAS, SEMINARIO 3 HORAS)
Definicdo

Importancia na saide humana

9-TOPICOS EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (12 HORAS) ( VISITA TECNICA 6 HORAS) (AVALIAGAO 3 HORAS)
Tecnologia dos produtos de origem vegetal

Tecnologia dos produtos de origem animal

Tratamento térmico

Desidratacao
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lll. Metodologia de Ensino

Os temas acima descritos serdo expostos em aulas tedricas com recursos audiovisuais e aulas praticas de laboratério durante os dois
semestres. Também serdo realizados seminarios, visitas técnicas e realizacdo de pesquisa bibliogréafica dirigida.

IV. Formas de Avaliacdo

Apresentagao de Seminarios, Provas Escritas e Praticas.

V. Bibliografia

Basica
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ed. Chipbooks. 2001. 312p.ASSOCIACAO BRASILEIRA DE PROFISSIONAIS DE QUALIDADE DE ALIMENTOS. Boas préticas de
fabricagéo para empresas processadoras de alimentos. S&o Paulo: SBCTA, 1995. 24p.ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
PROFISSIONAIS DE QUALIDADE DE ALIMENTOS. Higiene e sanificac8o para as empresas de alimentos. So Paulo: SBCTA,
1995. 32p.BARBOSA-CANOVAS, G.V.; POTHAKAMURY, U.R.; PALOU, E.; SWANSON, B.G. Nonthermal preservation of foods.
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587p.FOX, P.F., McSWEENEY, P.L.H. Dairy chemistry and biochemistry. London: Blackie Academic &amp; Professional, 1998.
478p.FURTADO, M.M. Principais problemas dos queijos: causas e prevengdo. S&o Paulo: Fonte, 1999. 176p.GUNSTONE, F.D., ed.
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