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Andlise dos constituintes dos alimentos e suas interagdes. Mecanismos bioquimicos das transformag8es durante o desenvolvimento,
armazenamento e processamento dos alimentos. Influéncias fisicas, quimicas e biolégicas no valor nutritivo e na conservacéo dos

I. Objetivos

Aplicar os fundamentos da quimica, de forma geral, em situag6es do cotidiano do aluno voltadas para os principais constituintes dos
alimentos, bem como as influéncias destes compostos no processamento e armazenamento dos alimentos. Fornecer ao aluno
conhecimentos da bioquimica 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

1.INTRODUGCAO A BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

2.ANALISE DOS CONSTITUINTES DOS ALIMENTOS E SUAS INTERAGCOES E COMPONENTES NATURAIS COM AGAO BIOLOGICA
2.1.Agua

2.1.1.Propriedades fisicas da Agua e do gelo

2.1.2.A molécula de Agua

2.1.3.Atividade de agua

2.1.4.Atividade da Agua e estabilidade dos alimentos

2.2.Carboidratos

2.2.1.Estrutura dos carboidratos:

2.2.2.Monossacarideos, Dissacarideos, Oligossarideos, Polissacarideos
2.2.3.Caramelizacédo

2.2.4.Reacéo de Maillard

2.2.5.Propriedades funcionais de acUcares

2.2.6.Pratica envolvendo carboidratos

2.3.Aminoacidos e proteinas

2.3.1.Aminoacidos, peptideos e proteinas

2.3.2.Estrutura, classificacao, rea¢des quimicas

2.3.3.Desnaturagéo

2.3.4.Hidratagéo, solubilidade, viscosidade, formacao de géis, propriedades emulsificantes e espumantes
2.4 Lipidios

2.4.1.Nomenclatura e classificagao

2.4.2.Aspectos fisicos: consisténcia e emulsdo

2.4.3.Aspectos quimicos: lipolise, auto-oxidagédo

2.4.4.Rancidez hidrolitica, oxidativa e reverséao.

2.5.Fibras

2.5.1.Conceito

2.5.2.Importancia no organismo

2.5.3.Principais componentes da fracéo fibra alimentar
2.5.4.Classificagao em funcéo da solubilidade

2.5.5.Fontes alimentares

2.6.Conteudo mineral

2.6.1.Micro nutrientes minerais

2.6.2.Aspectos nutricionais dos minerais

2.6.3.Composcéao mineral dos alimentos

2.6.4.Propriedades quimicas e funcionais dos minerais em alimentos
2.7.Vitaminas

2.7.1.Estrutura quimica e propriedades

2.7.2.Vitaminas hidrossolaveis

2.7.3.Vitaminas lipossoluveis

2.7.4.Estabilidade aos processos

3.MECANISMOS BIOQUIMICOS DAS TRANSFORMAGCOES DOS ALIMENTOS E INFLUENCIAS DAS ALTERAGCOES NO VALOR
NUTRITIVO E NA CONSERVAGAO DOS ALIMENTOS
3.1.Transformagdes bioquimicas em produtos horticolas
3.1.1.Pos-colheita de frutas e hortalicas

3.1.2.Armazenamento

3.1.3.Escurecimento enzimatico

3.1.4.AlteracGes de cor em pigmentos

3.1.5.Enzimas importantes no processamento de produtos de frutas e hortalicas
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3.2.Transformagdes bioquimicas em carnes
3.2.1.Bioquimica de carnes

3.2.2.AlteracBes pos-abate

3.3.Biogquimica de produtos lacteos
3.4.Transformacdes na panificagao, graos, cereais
4.PRATICAS LABORATORIAIS

lll. Metodologia de Ensino

Aulas tedricas expositivas e aulas praticas. Recursos didaticos: quadro de giz, projetor multimidia, laboratérios. Eventualmente visitas
técnicas supervisionadas poderédo ser realizadas para fixagcdo de contetddo. Auxilio do Moodle para realizagdo e entrega de atividades.

IV. Formas de Avaliacéo

Por semestre serdo realizadas duas provas escritas referentes a 70

da nota, relatérios de aulas praticas ou estudo dirigido referente a 10

da nota e dois seminarios referentes a 20

da nota. Ao final de cada semestre, como forma de recuperagdo de rendimentos sera ofertada uma prova escrita com peso 7,0, abrangendo
todo o conteudo semestral, a qual sera substitutiva a nota de prova mais baixa dentre as anteriormente ofertadas.
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