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Codigo e nome da disciplina: QUIMICA DE ALIMENTOS
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04

Professor Responsavel: Oscar de Oliveira Santos Junior

Departamento: Departamento de Quimica

EMENTA:

Carboidratos e processamento de carboidratos, lipidios e processamento de lipidios,
aminoacidos, peptidios, proteinas e processamento de proteinas, enzimas, vitaminas,
minerais, sabor, aditivos em alimentos.

PROGRAMA:

Introdugdo a quimica de alimentos. Carboidratos: monossacaridios, oligossacaridios,
polissacaridios - defini¢do, classificagdo, reacdes, solubilidade, viscosidade,
estabilidade, propriedades funcionais dos carboidratos nos alimentos; amido:
definicdo, estrutura, reagdes, gelatinizacdo; amido modificado: retrogradagdo, enzimas
que agem sobre o amido; celulose: defini¢cdo, estrutura, celulose modificada, utilizacao
pela industria de alimentos; gomas e pectina: defini¢do, rea¢des aplicagdo em industria
alimenticia. Lipidios: nomeclatura, classificacao, aspectos fisicos e quimicos; quimica
das gorduras e processamento de oOleos; efeitos no sabor dos alimentos; efeitos
fisiologicos dos lipidios. Amino 4cidos, peptidios e proteinas: introducao,
propriedades fisico-quimicas dos amino &cidos; estrutura das proteinas; desnaturagdo
das proteinas: propriedades funcionais das proteinas, propriedades nutricionais,
modificacdes quimicas e enzimaticas das proteinas. Enzimas: introdugdo,
nomenclatura, reagdes, fatores que influenciam as reagdes enzimaticas, cofatores,
inativagdo enzimatica e controle, modificacdo de alimentos por enzimas, imobilizacao
enzimatica, enzima, processos de isolamento e purificagdo, aplicagao de enzimas nas
industrias alimenticias. Vitaminas: introdu¢do, adicdo em alimentos, dieta
recomendada, métodos analiticos, fontes e perda durante o processamento do
alimento, vitaminas lipossoluveis e hidrossoluveis. Minerais: introdugdo, principais
minerais, aspectos nutricionais, composi¢do mineral nos alimentos, propriedades
funcionais. Sabor: introducdo, métodos de analise, analise sensorial. Aditivos em
alimentos: acidos, sais, agentes quelantes, antioxidantes, agentes antimicrobianos,
estabilizantes, texturizadores.
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Critério de avaliacao

1? nota serd atribuida a uma prova teérica, valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1;
2% nota sera atribuida a uma prova teorica, valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1.
3% nota serd apresentacdo de um seminario valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1.
Nota média final: sera a média aritmética simples das trés (3) avaliagdes.




