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DISCIPLINA: Quimica de alimentos

Vigéncia: a partir de 2023/1 Periodo letivo: 2° semestre
Carga horéria total: 73,33 h Cddigo: BG_ALI11

CH Extensao: - CH Pesquisa: -

CH Prética: 7,33 h % EaD: -

Ementa: Estudo dos principais constituintes dos alimentos: agua, carboidratos,
lipideos, proteinas, pigmentos, enzimas, minerais e vitaminas. Compreensao
das principais alteracbes em alimentos.

Conteudos

UNIDADE | - Atividade de agua e umidade
1.1 Introducéo e definicdo de atividade de agua e umidade
1.2 Formas em gue a agua encontra-se nos alimentos
1.3 Atividade de 4gua e crescimento de micro-organismos
1.4 Atividade de 4gua e reacdes quimicas e bioquimicas
1.5 Isotermas de sorgéao

UNIDADE Il - Carboidratos
2.1 Introducéo e definicdo
2.2 Classificacao dos carboidratos: monossacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos
2.3 Propriedades fisico-quimicas e funcionais dos carboidratos

UNIDADE IIl — Lipideos
3.1 Introducéo e definicéo
3.2 Propriedades fisicas dos lipideos
3.3 Alteracdes dos lipideos nos alimentos
3.4 Tratamentos para modificacéo de lipideos

UNIDADE IV — Proteinas
4.1 Introducao e definigao
4.2 Propriedades funcionais das proteinas
4.3 Modificagbes nas propriedades funcionais das proteinas
submetidas a processos tecnologicas

UNIDADE V - Pigmentos
5.1 Introducéo
5.2 Caracteristicas dos pigmentos

UNIDADE VI — Enzimas
6.1 Introducgéao e definicdo
6.2 Principais enzimas em alimentos
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UNIDADE VIl — Minerais
7.1 — Definicao
7.2 Importancia dos minerais na alimentagéo
7.3 Macroelementos e microelementos

UNIDADE VIl — Vitaminas
8.1 — Definicao
8.2 Importancia das vitaminas na alimentacao
8.3 Vitaminas hidrossolaveis e lipossolaveis

UNIDADE IX — Principais alteracfes que ocorrem nos alimentos
9.1 Alteragbes enzimaticas
9.2 Alteragdes quimicas
9.3 Alteracdes fisicas
9.4 Alterag6es microbiologicas
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