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1. EMENTA

Classificacdo, nomenclaturas, configuracdes, reacdes e metodologias aplicadas a
separacdo, analise estrutural e reoldgica dos carboidratos. Aplicacdes industriais e
biotecnolégicas de carboidratos.

2. OBJETIVOS

Apresentar os principais conceitos tedricos da quimica de carboidratos, bem como
da analise de carboidratos e das estratégias de desenvolvimento de produtos e
processos.

3. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Sintese de carboidratos.

2. Classificacédo de carboidratos.

Monossacarideos: configuracao, propriedades, reacdes, estrutura.
Oligossacarideos: classificacao, dissacarideos redutores e ndo redutores.
Polissacarideos: classificagao, funcéo nos alimentos.

Amido: estrutura, propriedades.

Celulose, hemicelulose, pectina.

Separacao de polissacarideos (analise de homogeneidade).

. Andlise de acetilacao.

10. Anélise de metilacéo.

11. Andlise espectroscopicas.

12. Andlises cromatograficas.

13. Andlises reoldgicas e funcionais.

14. Estratégias de desenvolvimento de produtos e processos inovativos.
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