Reconhecida pelo Decreto Estadual n° 3.444, de 8 de agosto de 1997

a UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE
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ENGENHARIA DE ALIMENTOS (100)
TG 4378 - QUIMICA DE ALIMENTOS 85

Turma =/

PLANO DE ENSINO
EMENTA

Agua, atividade de 4gua. Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformacdes fisico-quimicas dos alimentos. Classificagéo,
estrutura, propriedades e reacdes de carboidratos, proteinas e lipidios em relacé@o aos alimentos. Estrutura e propriedades de vitaminas e
minerais. Pigmentos naturais: estruturas, propriedades e alterag6es. Efeito do processamento sobre os componentes de alimentos. Sabor e
aroma, compostos volateis e ndo volateis. Aditivos: classificagdo e uso em alimentos. Dispers@es e emulsées. Aulas praticas em laboratorio.

I. Objetivos

Os objetivos dessa disciplina sdo fornecer ao aluno conhecimentos da quimica direcionados para a area de alimentos de forma a capacita-lo
na resolucdo de problemas ligados & tecnologia na indUstria de alimentos. Além disso, possibilitar a aquisicao de subsidios metodolégicos
para realizacé@o de andlises quimicas laboratoriais.

Il. Programa

ATIVIDADE DA AGUA

Estados fisicos da agua

Agua em termos nutricionais

Pontes de Hidrogénio

Mobilidade molecular

Transigao vitrea

Atividade da agua e estabilidade dos alimentos
Introducéo as isotermas

CARBOIDRATOS

Estrutura dos carboidratos: monossacarideos, oligossarideos, polissacarideos
Reag0es dos carboidratos: hidrélise, escurecimento ndo-enzimatico, caramelizagdo, degradacéo de Strecker, reacéo de Maillard
Propriedades dos Carboidratos

Amido — Retrogradacao e Gelatinizagdo
Glicogénio

Celulose e hemicelulose

Substancias pécticas e gomas

Importancia em alimentos

AMINOACIDOS E PROTEINAS

Aminoéacidos, peptideos e proteinas

Estrutura e classifica¢éo

Reagdes Quimicas

Desnaturagéo

Hidratagao, solubilidade, viscosidade, formacéao de géis, propriedades emulsificantes e espumantes
Importancia em alimentos

LIPIDIOS

Nomenclatura e classificagdo

Aspectos fisicos: consisténcia e emulsdo
Aspectos quimicos: lipélise, auto-oxidagao
Rancidez hidrolitica, oxidativa e reversao.
Importancia em alimentos

VITAMINAS E MINERAIS

Estrutura quimica e propriedades

Vitaminas hidrossoluveis

Vitaminas lipossollveis

Minerais

Importancia em alimentos

PIGMENTOS NATURAIS

Estrutura, propriedades e alteragfes de Clorofila, compostos heme, carotendides, antocianinas e outros fendis, betalaina.
Importancia em alimentos

Sabor e aroma

Compostos volateis e ndo volateis

ADITIVOS ALIMENTARES

Classificagéo e uso em alimentos de:
Acidulantes

Flavorizantes

Agentes sequestrantes

Antioxidantes

Conservantes
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Edulcorantes

Corantes

Estabilizantes e espessantes

SISTEMAS DISPERSOS

Alimentos como sistemas dispersos

Caracterizacéo das dispersdes

Interagdes coloidais

Dispersdes liquidas

Solidos moles — géis

Emulsdes

Espumas

INTERACOES FISICAS E QUIMICAS DOS COMPONENTES DOS ALIMENTOS
Interacdes agua-proteina e proteina-proteina

Interag6es proteina-lipidio

Interagdes lipideo-polissacarideo

Interagdes proteina-polissacarideo

Efeito das interag6es sobre a cor, o sabor, a textura e as propriedades reolégicas dos alimentos
PRATICAS LABORATORIAIS

lll. Metodologia de Ensino

Aulas tedricas expositivas, interativas e dialogadas e aulas praticas, relacionando a teoria com a pratica; utilizagcdo de quadro de giz, projetor
multimidia, materiais didaticos confeccionados pelos alunos e aulas nos laboratérios. Eventualmente visitas técnicas supervisionadas
poderéo ser realizadas para fixacéo de contelido e propiciar o inter-relacionamento das disciplinas. Poder&o ser realizadas outras atividades
como: semindrios, gincanas, jogos e atividades sobre os contetidos didaticos propostos no plano de ensino; trabalhos individuais ou em
grupos; apresentacdo de videos educacionais sobre a tematica trabalhada; utilizagdo de biblioteca digital e virtual para pesquisa.

IV. Formas de Avaliacdo

Avaliacdes tedricas por semestre, sendo avaliagdes escritas e/ou eventualmente outras atividades avaliativas como: trabalhos em grupo e/ou
individuais, seminarios, estudos dirigidos, relatérios das aulas praticas. Considerar-se-4 também a colaboracéo, o interesse e a assiduidade
dos alunos. Ao final de cada semestre, como forma de recuperacéo de rendimentos da média semestral (MS), sera ofertada uma avaliacéo
de recuperagao (AR) que contemplara os conteddos ministrados no respectivo semestre. A média semestral final (MSF) sera obtida por meio
da equacédo MSF=[(MS+AR)/2].
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