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1 EMENTA 
Propriedades da água e seus efeitos na estabilidade e nas características físicas e químicas dos alimentos. 

Carboidratos: classificação, estrutura e propriedades em relação aos alimentos; reações e modificações 

químicas de carboidratos durante processamento e estocagem de alimentos; bioquímica de carboidratos. 

Aminoácidos e proteínas: estrutura e propriedades nutricionais e funcionais-tecnológicas; transformações 

físicas e químicas durante processamento e armazenamento nos alimentos e bioquímica de proteínas.  

Lipídios: estruturas, propriedades e funções dos lipídios e dos ácidos graxos nos alimentos; reações e 

modificações químicas de lipídios durante processamento e armazenamento dos alimentos e bioquímica 

de lipídios. Transformações químicas e bioquímicas dos constituintes dos alimentos de origem animal e 

vegetal “in natura”, durante o processamento e armazenamento; efeito sobre as características sensoriais. 
 

2 OBJETIVOS 

 
2.1 Objetivo Geral 
 

Levar ao conhecimento do aluno as principais reações químicas e bioquímicas, existentes nos alimentos 

in natura e processados, tanto de origem animal quanto vegetal. 

 

 

2.2 Objetivos Específicos 

 

- levar o aluno a identificar os principais componentes dos alimentos e suas interações, tanto de origem 

vegetal quanto animal; 

    - fornecer ferramentas para o aluno controlar a qualidade dos produtos alimentícios, com base no 

conhecimento constitucional e   estrutural dos alimentos.. 

 

 

3 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 
- Água: estrutura, interações químicas e bioquímicas com o alimento. 

- Carboidratos: classificação, propriedades e reações que ocorrem com os carboidratos nos alimentos, 

síntese de carboidratos nos vegetais, função dos carboidratos nos alimentos, carboidrases. 

- Proteínas: proteases, propriedades funcionais e nutricionais, deterioração e modificação química, física e 

enzimática, enzimas em alimentos. 
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- Lipídios: lipases e oxirredutases, funcionalidade e deterioração dos lipídios, modificações de óleos e 

gorduras, atuação dos antioxidantes em lipídios e nos alimentos. 

- Transformações químicas e bioquímicas em alimentos de origem vegetal: síntese e atuação do etileno, 

reações químicas e bioquímicas pós-colheita (textura, sabor, cor, aroma), amadurecimento. 

- Transformações químicas e bioquímicas em alimentos de origem animal: reações químicas e 

bioquímicas pós morte no músculo (bovino, suíno, ave, pescado), reações químicas e bioquímicas no leite 

e seus derivados. 

 

4 METODOLOGIA 

 
4.1 Ensino 

 

Aulas expositivas e dialogadas, com uso de multimídia e vídeos, e apresentação de seminários. 

 

 

4.2 Avaliação 

 

MF = N1 + N2 + N3  

N1 a N3 = seminários, valendo 10 pontos cada, com peso de 3,33  

MF = soma dos seminários 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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