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Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h
Semestres: |

Objetivos

Oferecer ao estudante informacdes basicas a respeito dos componentes quimicos presentes nos alimentos e as
alteracdes quimicas e fisicas que ocorre durante seu processamento, armazenamento e sua distribuicéo.

Ementa

Oleos e gorduras. Toxicantes de ocorréncia natural em alimentos. Micotoxinas em alimentos. Aditivos quimicos
para alimentos.

Pré e co-requisitos

BQI 100 ou BQI 211

Oferecimentos obrigatdérios

Curso Periodo

Engenharia de Alimentos 5

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Bioquimica Geral
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Geral
Licenciatura em Quimica Geral
Quimica - Bacharelado Geral
Quimica - Licenciatura (Integral) Geral
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.0leos e gorduras 12h [Oh |[Oh [Oh |12h
1.Composicéo e estrutura. Ocorréncia e classificagdo
2.Mecanismo da autoxidagdo: quimico, enzimatico e fotoxidagao
3.Controle quimico da autoxidagao
4.0xidacao de lipideos durante o processamento

2.Toxicantes de ocorréncia natural em alimentos 5h Oh Oh Oh 5h
1.Inibidores de protease
2.Hemaglutinas, saponinas; acido fitico
3.Goitogenicos, gossipol
4.Alergénicos, glicoalkaloides
5.Nitrato/nitrito; glicosideo cianogénico
6.Efeito do processamento

3.Micotoxinas em alimentos 3h Oh Oh Oh 3h
1.Aflatoxinas: Estrutura quimica e metabolismo
2.Efeito bioldgico das micotoxinas: interacéo aflatoxinas - acidos
nucléicos
3.Métodos de inativacao/ controle
4.Métodos de deteccéo

4.Aditivos quimicos para alimentos 10h | Oh Oh Oh 10h
1.Antioxidantes: Mecanismo de acéo
2.Conservantes: Mecanismo de agéo
3.Emulsao/Emulsificantes: tipos e modo de acdo
4.Corantes
5.Adocantes

5.0leos e gorduras Oh |[14h [Ooh [oOh |[14h
1.Extragéo
2.ldentificacdo de acidos graxos por cromatografia de fase
gasosa
3.indice de perdxido, indice de acidez, indice de iodo, indice de
saponificagédo
4.Teste de Kreis

6.Extracao, deteccao e quantificacdo de aflatoxinas Oh 4h Oh Oh 4h
1.Extracéo de aflatoxinas em milho e amendoim
2.Cromatografia de camada fina (CCF)
3.Cromatografia liquida de alta presséo (HPLC)

7.Extracdo, deteccao e quantificacdo de glicoalkaloides e Oh 4h Oh Oh 4h
glicosideo cianogénicos
1.Extracéo de glicoalkaloides em batatas
2.CCF e HPLC
3.Deteccéao e quantificacdo de cianogénico em mandioca

8.Emulséo / Emulsificantes Oh 4h Oh Oh 4h
1.Determinacéo do tipo de emulséo
2.Formulagéo de emulséo
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9.Aditivos quimicos para alimentos Oh 4h Oh Oh 4h
1.Determinacéo de sulfitos em vinhos e produtos desidratados
2.Determinacgédo de antioxidantes em Oleos e gorduras
comerciais

Total [30h |30h |Oh Oh 60h

(T)Tedrica; (P)Pratica; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

Planejamento pedago6gico

Carga horaria

Iltens

Tedrica Apresentacdo de conteddo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); Apresentacdo de conteudo oral e escrito em quadro
convencional; e Debate mediado pelo professor

Pratica

Pratica executada por alguns estudantes, sendo demonstrativa para a maioria dos

estudantes; Préatica executada por todos os estudantes; Pratica investigativa
executada por todos os estudantes; e Resolucdo de problemas

Estudo Dirigido

Resolucéo de problemas

Projeto

Resolucéo de problema

Recursos auxiliares

Nao definidos
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