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DISCIPLINA: Fundamentos de Química de Alimentos I 

Vigência: a partir de 2023/1 Período letivo: 1º semestre 

Carga horária total: 60h Código: SUP.1236 

CH Extensão: NSA CH Pesquisa: NSA 

CH Prática: NSA % EaD: NSA 

Ementa: Compreensão da definição e conceitos, conhecimento da 
classificação e das estruturas químicas, determinação da nomenclatura, estudo 
e conhecimento das propriedades dos carboidratos, aminoácidos, proteínas, 
enzimas, lipídeos, vitaminas e pigmentos que compõem os alimentos. 
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