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Catalogo: 2024

Numero de créditos: 5
Carga horéria semestral: 75h Carga horéaria de extensdo: 15h
Carga horaria semanal tedrica: 3h
Carga horaria semanal pratica: 2h Semestres: |
Objetivos

Apresentar, discutir e trabalhar parte dos contetdos referentes a quimica de alimentos, abordando sobre as
moléculas que comp8em os alimentos, suas funcionalidades e rea¢fes quimicas, tanto no alimento in natura
guanto no alimento processado, bem como no seu armazenamento.

Ementa

Agua. Carboidratos. Proteinas. Enzimas. Escurecimento enzimatico. Escurecimento ndo enzimatico. Vitaminas.
Minerais. Pigmentos naturais em alimentos. Corantes artificiais. Sabor e aroma.

Atividades de Extenséao

Palestra realizada pelos alunos em escolas sobre assuntos pertinentes a Quimica de alimentos |.

Pré e correquisitos

(QAM 101 ou QAM 102) e CBI 250

Oferecimentos obrigatdrios

Curso Periodo

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Agronomia 4
Quimica - Bacharelado Geral
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Agua 5h |Oh [Oh |Oh [5h
1.A molécula de agua. Estrutura do gelo
2.Interacao agua-soluto
3.Atividade de agua
4.1sotermas
5.Estabilidade dos alimentos

2.Carboidratos 8h Oh Oh Oh 8h
1.Carboidratos em alimentos
2.Estrutura de carboidratos
3.Reacgbes em carboidratos
4.Funcdes de monossacarideos e oligossacarideos
5.Func0es de polissacarideos

3.Proteinas 6h Oh Oh Oh 6h
1.Reacdes quimicas e propriedades gerais
2.Desnaturacao de proteinas
3.Propriedades funcionais
4.Aspectos nutricionais

4.Enzimas 6h Oh Oh Oh 6h
1.Nomenclatura
2.Especificidade catalise
3.Regulacgéo
4.Cinética
5.Fatores que influenciam a atividade enzimatica
6.Enzimas imobilizadas
7.Enzimas de importancia na industria de alimentos

5.Escurecimento enziméatico 4h Oh Oh Oh 4h
1.Enzimas envolvidas no escurecimento enzimatico
2.Mecanismos
3.Controle do escurecimento enzimatico

6.Escurecimento n&o enzimatico 4h Oh Oh Oh 4h
1.Reacdes do escurecimento ndo enzimatico
2.Controle de reag8es do escurecimento ndo enzimatico

7.Vitaminas 3h Oh Oh Oh 3h
1.Vitaminas hidrossolUveis
2.Vitaminas lipossollveis
3.Estabilidade ao processamento
4.Fortificacdo de alimentos

8.Minerais 3h Oh Oh Oh 3h
1.Propriedades quimicas de minerais
2.Estabilidade e interagcdo entre minerais nos alimentos

9.Pigmentos naturais em alimentos 2h Oh Oh Oh 2h
1.Classificacao
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2.Estabilidade ao processamento

10.Corantes artificiais 2h Oh Oh Oh 2h
1.Tipos de corantes 1
2.Aplicacdo em alimentos

11.Sabor e aroma 2h Oh Oh Oh 2h
1.Formacéo de volateis responséaveis pelo sabor e aroma dos
alimentos 1
2.Volateis de impacto 1
3.Mudangas e formac&o no processamento

12.Agua Oh |[eh |[oh [oh [6h
1.Umidade dos alimentos
2.Atividade de agua nos alimentos

13.Carboidratos Oh 6h Oh Oh 6h
1.Quantificagcéo
2.Gomas e pectinas

14.Proteinas Oh 8h Oh Oh 8h
1.Quantificag&o e solubilidade
2.Proteinas do leite
3.Complementacéo: CRA, Gliten e desnaturacédo

15.Enzimas Oh 6h Oh Oh 6h
1.Escurecimento enzimatico: Efeito da concentracdo de
substrato
2.Escurecimento enzimatico: Efeito do pH
3.Escurecimento enzimético: Efeito da temperatura

16.Pigmentos Oh 4h Oh Oh 4h
1.1 Alteracédo da clorofila

Total | 45h | 30h | Oh Oh 75h

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

Planejamento pedagd6gico

Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacdo de conteldo oral e escrito em quadro convencional; Apresentacdo de
conteldo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor, quadro-digital, TV,
outros); e Seminarios

Pratica Pratica executada por todos os estudantes
Estudo Dirigido Estudo dirigido

Projeto N&o definidos

Recursos auxiliares N&o definidos
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