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1. EMENTA 

Classificação, nomenclaturas, configurações, reações e metodologias aplicadas à 

separação, análise estrutural e reológica dos carboidratos. Aplicações industriais e 

biotecnológicas de carboidratos. 

2. OBJETIVOS 

Apresentar os principais conceitos teóricos da química de carboidratos, bem como 

da análise de carboidratos e das estratégias de desenvolvimento de produtos e 

processos. 

3. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

1. Síntese de carboidratos. 

2. Classificação de carboidratos. 

3. Monossacarídeos: configuração, propriedades, reações, estrutura. 

4. Oligossacarídeos: classificação, dissacarídeos redutores e não redutores. 

5. Polissacarídeos: classificação, função nos alimentos. 

6. Amido: estrutura, propriedades. 

7. Celulose, hemicelulose, pectina. 

8. Separação de polissacarídeos (análise de homogeneidade). 

9. Análise de acetilação. 

10. Análise de metilação. 

11. Análise espectroscópicas. 

12. Análises cromatográficas. 

13. Análises reológicas e funcionais. 

14. Estratégias de desenvolvimento de produtos e processos inovativos. 
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