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DISCIPLINA: Fundamentos da Quimica de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2010/2 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horaria total: 75 h Cdodigo: CAVG_Diren.020

Ementa: Propriedades fisico-quimicas e funcionais dos lipidios, carboidratos,
proteinas, agua, pigmentos, compostos responsaveis pelo sabor e aroma em
alimentos, vitaminas e sais minerais. Principais reacdes e transformacgdes
destes componentes durante condi¢cdes de processamento de alimentos.

Conteudos

UNIDADE | — Agua
1.1. Introducéo
1.2. Estrutura da molécula da agua
1.3. Propriedades fisico-quimicas da 4gua
1.4. Propriedades solventes da agua
1.5. Agua Livre e Agua Ligada

UNIDADE Il — Carboidratos
2.1. Introducéo
2.2. Propriedades fisico-quimicas e sensoriais dos carboidratos
2.3. Propriedades funcionais dos polissacarideos
2.4. Principais polissacarideos
2.5. Reacdes fisico-quimicas

UNIDADE Il — Proteinas

3.1. Introducgao

3.2. Propriedades funcionais
3.2.1. Hidratacao
3.2.2. Solubilidade
3.2.3. Viscosidade
3.2.4. Geleificacéo
3.2.5. Surfactacéo

3.3. Principais modificacBes funcionais das proteinas submetidas a

processos tecnoldgicos

3.4. Reacdes fisico-quimicas

UNIDADE IV - Lipidios

4.1. Introducao

4.2. Propriedades fisicas
4.2.1. Polimorfismo
4.2.2. Ponto de fusao
4.2.3. Viscosidade
4.2.4. Calor especifico
4.2.5. Densidade
4.2.6. Indice de refracéo

4.3. Acidos graxos nos alimentos
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4.4. Fracédo insaponificavel
4.5. Reacdes de Oxidacéo

UNIDADE V - Pigmentos
5.1. Introducéo
5.2. Estrutura quimica dos principais pigmentos dos alimentos
5.3. Principais modificacbes dos pigmentos submetidos a
processos tecnoldgicos

UNIDADE VI — Compostos responsaveis pelo sabor e aroma
6.1. Introducéo
6.2. Estrutura quimica dos principais compostos responsaveis pelo
sabor e aroma dos alimentos
6.3. Principais modificagdes ocorridas com os compostos
responsaveis pelo sabor e aroma

UNIDADE VIl — Vitaminas e sais minerais
7.1. Introducao
7.2. Vitaminas hidrossollaveis
7.3. Vitaminas lipossollveis
7.4. Principais minerais nos alimentos
7.5. Perda de vitaminas e minerais nos alimentos processados
7.6. Perda de vitaminas durante o armazenamento
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