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Docente Responsavel:

Ementa

Estuda a estrutura e as propriedades fisico-quimicas da agua, a atividade de
agua em alimentos e seus efeitos na estabilidade de alimentos. Aborda a
quimica dos carboidratos, aminoacidos e proteinas, lipidios, vitaminas
hidrossoluveis e lipossoluveis, minerais, pigmentos naturais e artificiais, e
aditivos adicionados aos alimentos. Compostos volateis e nao volateis
responsaveis pelo aroma e sabor. Efeito do processamento sobre os
componentes dos alimentos.

Objetivos

Geral
= Conhecer e compreender a composicao quimica dos principais

componentes dos alimentos e as suas alteragdes, que ocorrem durante
0 processamento e/ou armazenamento, além dos principais
conservantes, edulcorantes, corantes e aromatizantes utilizados pela
industria de alimentos.

Especificos

= Apresentar o conceito de atividade de agua e seus efeitos sobre a
conservacao dos alimentos;

» Estudar a estrutura, reacbes e aplicagbes dos carboidratos em
alimentos;

= Apresentar o conceito, a estrutura, propriedades e fungdes dos
aminoacidos e proteinas;

= Conceituar lipidios, suas propriedades quimicas e reacgdes;

» |dentificar as principais substancias quimicas relacionadas ao sabor
e aroma dos alimentos;

» |dentificar e caracterizar as modificagbes que ocorrem nos
alimentos e em sua estrutura e composicao;

= Conhecer os principais conservantes, edulcorantes, corantes e
aromatizantes utilizados pela industria de alimentos e da
composicao e funcio de vitaminas e minerais nos alimentos.

Contetudo Programético

1. Estrutura e as propriedades fisico-quimicas da agua, a atividade de agua em
alimentos e seus efeitos na estabilidade de alimentos.

= Molécula de agua;

= Agua nos alimentos;

» Estrutura da agua liquida e do gelo;



» Interagbes agua-soluto;

» Atividade de agua;

» |sotermas de sorgédo de agua e histerese;

» Aplicagao das isotermas de sor¢ao em tecnologia de alimentos.
2. Carboidratos.

» Monossacarideos e Glicosideos: Configuragdo, propriedades,
reagdes, estrutura, nomenclatura e compostos mais encontrados
na natureza;

» Oligossacarideos: Classificagdo e nomenclatura, oligossacarideos
mais encontrados na natureza;

= Polissacarideos: Nomenclatura, classificagdao, funcdes, celulose,
hemicelulose, ciclodextrinas, substancias pécticas, Agar, alginato,
carragena e gomas;

3. Aminoacidos e Proteinas.
= Definicdo
» Configuragao e classificagao;
» Propriedades fisicas e funcionais;
» Proteinas importantes em alimentos.
4. Lipidios.
» Classificagao, estrutura e propriedades em relagao aos alimentos;
= Componentes lipidicos;
» Propriedades fisicas;
» Modificagdo de gorduras;
» Funcionalidade e deterioracéo;
» Hidrélise e oxidagao.
5. Vitaminas e pigmentos naturais.
» Classificacao;
=  Estrutura;

= Carotenoides, Clorofilas, flavondides, betalainas, taninos, quinonas e

xantonas
» Propriedades em relagao aos alimentos.
6. Aditivos adicionados aos alimentos.
= Selecao de aditivos para alimentos;
» Aplicagao dos aditivos;
7. Sabor e aroma.
» Definicao;
= Flavor;
= Sabores basicos;
= Compostos volateis e ndo volateis.
Metodologia de Ensino
» Aulas expositivas e dialogadas e atividades experimentais em
laboratorio.
Avaliacado do Processo de Ensino e Aprendizagem
= As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser
realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questbes
objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando

houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos
(impressos, apresentagdes, exercicios; relatorios, laudos e etc).




Recursos Necessarios

Quadro branco, pincéis coloridos, projetor multimidia, materiais de
laboratério e apostilas com procedimentos experimentais.

Pré-Requisito

Quimica Geral
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