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Docente Responsavel:

Ementa

Agua nos alimentos. Reagbes de interesse em carboidratos, lipidios e
proteinas. Transformagbes bioquimicas da matéria-prima alimentar, do
processamento e da deterioracdo dos alimentos: carnes, peixes, vegetais e
cereais. A importancia bioquimica dos aditivos para os alimentos.

Objetivos

Geral

« Assimilar os conceitos basicos sobre os componentes quimicos e as
reagcdes bioquimicas envolvidas nos diversos estagios de
desenvolvimento de matrizes alimentares.

Especificos

= Compreender como a estrutura quimica e as propriedades fisico-
quimicas e funcionais influenciam as reagdes bioquimicas que
envolvem os principais componentes presentes nos alimentos: agua,
carboidratos, lipidios, proteinas.

= Compreender a importdncia das enzimas como catalisadores de
reacdes bioquimicas importantes ocorridas nos alimentos.

= Entender as principais transformacdes bioquimicas da matéria-prima
alimentar, do processamento e da deterioragcao dos alimentos.

Conteudo Prog_;ramético

1. Agua nos alimentos
» Defini¢do e estrutura da agua
*» Relacao entre a agua e o pH dos alimentos
» Atividade de 4gua
»= Conteldo de &gua nos alimentos
* Importancia da dgua na qualidade dos alimentos

2. Reacdes de interesse em alimentos:

» Reacgbes envolvendo carboidratos: definicho e estrutura dos
carboidratos, reacdo de maillard; caramelizacao; geleificacdo de amido,
sinérese e retrogradacéo; polissacarideos: fibras alimentares.

» Reacbes envolvendo lipidios: definicdo e estrutura dos lipidios,
rancificacao lipidica; oxidacdo; antioxidantes sintéticos e naturais.

» Reacbes envolvendo proteinas: definicdo e estrutura das proteinas;
desnaturacdo proteica; formacdo do gluten; aplicacdo de proteases em
alimentos.



1. Aditivos

» Importancia dos aditivos no processamento

» Classificacao e codificacdo dos aditivos.
2. Toxicologia em alimentos

» Substancias toxicas naturais presentes nos alimentos

= Compostos toxicos formados durante o processamento
5. Bioquimica dos principais alimentos:

= Bioquimica de carnes e pescados: estrutura do tecido musculo-
esquelético; alteracdes post mortem ocorridas no muasculo; resolucédo do
rigor mortis; carnes PSE (pale-soft-exsudative) e DFD (dark, firm, dry);
coloracdo da carne; alteragdes na carne processada.

» Bioquimica do leite: Composi¢céo do leite (proteinas, lipidios e enzimas);
alteracdes bioguimicas envolvidas na obtencao de derivados do leite.

» Bioquimica de cereais: importancia nutricional e tecnoldgica dos cereais;
principais transformagdes bioquimicas durante o processamento e a
deterioragao de cereais.

= Bioquimica de ovos: composicdo do ovo; importancia nutricional e
tecnoldgica; alteragcdes durante o armazenamento e o processamento.

= Bioquimica de frutas e hortalicas: fisiologia e metabolismo vegetal;
controle do processo respiratorio; escurecimento enzimatico na
manipulacdo e no processamento de alimentos; métodos de controle ou
inibicdo do escurecimento enzimatico.

Metodologia de Ensino

» Aulas expositivas e dialogadas.

Avaliacao 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 questdes
objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando
houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos
(impressos, apresentagoes, exercicios; relatorios, laudos e etc).

Recursos Necessarios

= Quadro branco, pincéis coloridos, projetor multimidia.

Pré-Requisito

» Quimica Organica
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