
 
Serviço Público Federal 

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia Sul-rio-grandense 
Pró-Reitoria de Ensino 

 

DISCIPLINA: Fundamentos da Química de Alimentos 

Vigência: a partir de 2010/2 Período letivo: 2º semestre  

Carga horária total: 75 h Código: CAVG_Diren.020 

Ementa: Propriedades físico-químicas e funcionais dos lipídios, carboidratos, 
proteínas, água, pigmentos, compostos responsáveis pelo sabor e aroma em 
alimentos, vitaminas e sais minerais. Principais reações e transformações 
destes componentes durante condições de processamento de alimentos. 
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