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EMENTA: 
Carboidratos e processamento de carboidratos, lipídios e processamento de lipídios, 
aminoácidos, peptídios, proteínas e processamento de proteínas, enzimas, vitaminas, 
minerais, sabor, aditivos em alimentos. 
 
 
PROGRAMA: 
 
Introdução à química de alimentos. Carboidratos: monossacarídios, oligossacarídios, 
polissacarídios - definição, classificação, reações, solubilidade, viscosidade, 
estabilidade, propriedades funcionais dos carboidratos nos alimentos; amido: 
definição, estrutura, reações, gelatinização; amido modificado: retrogradação, enzimas 
que agem sobre o amido; celulose: definição, estrutura, celulose modificada, utilização 
pela indústria de alimentos; gomas e pectina: definição, reações aplicação em indústria 
alimentícia. Lipídios: nomeclatura, classificação, aspectos físicos e químicos; química 
das gorduras e processamento de óleos; efeitos no sabor dos alimentos; efeitos 
fisiológicos dos lipídios. Amino ácidos, peptídios e proteínas: introdução, 
propriedades físico-químicas dos amino ácidos; estrutura das proteínas; desnaturação 
das proteínas: propriedades funcionais das proteínas, propriedades nutricionais, 
modificações químicas e enzimáticas das proteínas. Enzimas: introdução, 
nomenclatura, reações, fatores que influenciam as reações enzimáticas, cofatores, 
inativação enzimática e controle, modificação de alimentos por enzimas, imobilização 
enzimática, enzima, processos de isolamento e purificação, aplicação de enzimas nas 
indústrias alimentícias. Vitaminas: introdução, adição em alimentos, dieta 
recomendada, métodos analíticos, fontes e perda durante o processamento do 
alimento, vitaminas lipossolúveis e hidrossolúveis. Minerais: introdução, principais 
minerais, aspectos nutricionais, composição mineral nos alimentos, propriedades 
funcionais. Sabor: introdução, métodos de análise, análise sensorial. Aditivos em 
alimentos: ácidos, sais, agentes quelantes, antioxidantes, agentes antimicrobianos, 
estabilizantes, texturizadores. 
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Critério de avaliação 
1ª nota será atribuída a uma prova teórica, valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1; 
2ª nota será atribuída a uma prova teórica, valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1. 
3ª nota será apresentação de um seminário valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1. 
Nota média final: será a média aritmética simples das três (3) avaliações. 

 


