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1 EMENTA

Propriedades da agua e seus efeitos na estabilidade e nas caracteristicas fisicas e quimicas dos alimentos.
Carboidratos: classificagdo, estrutura e propriedades em relagdo aos alimentos; reagcdes e modificacGes
quimicas de carboidratos durante processamento e estocagem de alimentos; bioquimica de carboidratos.
Aminoacidos e proteinas: estrutura e propriedades nutricionais e funcionais-tecnoldgicas; transformacdes
fisicas e quimicas durante processamento e armazenamento nos alimentos e bioquimica de proteinas.
Lipidios: estruturas, propriedades e fungdes dos lipidios e dos &cidos graxos nos alimentos; reacGes e
modifica¢cdes quimicas de lipidios durante processamento e armazenamento dos alimentos e bioquimica
de lipidios. Transformagfes quimicas e bioquimicas dos constituintes dos alimentos de origem animal e
vegetal “in natura”, durante o processamento e armazenamento; efeito sobre as caracteristicas sensoriais.

2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Levar ao conhecimento do aluno as principais reagdes quimicas e bioguimicas, existentes nos alimentos
in natura e processados, tanto de origem animal quanto vegetal.

2.2 Objetivos Especificos

- levar o aluno a identificar os principais componentes dos alimentos e suas intera¢cfes, tanto de origem
vegetal quanto animal;

- fornecer ferramentas para o aluno controlar a qualidade dos produtos alimenticios, com base no
conhecimento constitucional e estrutural dos alimentos..

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

- Agua: estrutura, interagdes quimicas e bioquimicas com o alimento.

- Carboidratos: classificacdo, propriedades e reacdes que ocorrem com os carboidratos nos alimentos,
sintese de carboidratos nos vegetais, funcdo dos carboidratos nos alimentos, carboidrases.

- Proteinas: proteases, propriedades funcionais e nutricionais, deterioracdo e modificacdo quimica, fisica e
enzimatica, enzimas em alimentos.



- Lipidios: lipases e oxirredutases, funcionalidade e deterioracdo dos lipidios, modificacbes de dleos e
gorduras, atuacdo dos antioxidantes em lipidios e nos alimentos.

- Transformacdes quimicas e bioguimicas em alimentos de origem vegetal: sintese e atuacéo do etileno,
reacdes quimicas e bioquimicas pds-colheita (textura, sabor, cor, aroma), amadurecimento.

- Transformacdes quimicas e bioquimicas em alimentos de origem animal: rea¢des quimicas e
bioquimicas pds morte no musculo (bovino, suino, ave, pescado), rea¢bes quimicas e bioguimicas no leite
e seus derivados.

4 METODOLOGIA
4.1 Ensino

Aulas expositivas e dialogadas, com uso de multimidia e videos, e apresentacéo de seminarios.

4.2 Avaliacao

MF = N1+ N2+ N3
N1 a N3 = seminarios, valendo 10 pontos cada, com peso de 3,33

MF = soma dos seminarios apresentados

Item avaliativo Valor Peso
Seminario 1 10,0 3,33
Seminario 2 10,0 3,33
Seminario 3 10,0 3,33

Total 30,0 10,0
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