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DISCIPLINA: Quimica de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2015/1 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horaria total: 60 h Codigo: BG_ENS.004

Ementa: Introducdo e importdncia da quimica de alimentos. Estudo da agua
nos alimentos. Carboidratos. Lipideos. Proteinas. Minerais. Vitaminas.
Pigmentos. Escurecimento enzimatico e escurecimento ndo enzimatico.
Aromas e Edulcorantes.

Conteudos

UNIDADE | — Agua nos Alimentos
1.1 Formas como a agua encontra-se nos alimentos
1.2 Funcbes da agua nos alimentos
1.3 Atividade de 4gua
1.4 Relacéo entre as velocidades de transformacdes em alimentos e
a atividade de 4gua

UNIDADE Il — Carboidratos
2.1 Definicdo de carboidratos
2.2 Propriedades fisico-quimicas dos mono, oligo e polissacarideos
2.3 Importancia dessas propriedades na industria de alimentos

UNIDADE Il — Lipideos
3.1 Defini¢éo de lipideos
3.2 Funcoes dos lipideos
3.3 Propriedades fisicas
3.4 Principais alteracdes que afetam nos alimentos

UNIDADE IV - Proteinas
4.1 Definicdo das proteinas
4.2 Aminoacidos
4.3 Propriedades funcionais das proteinas
4.4 Fatores que afetam as proteinas

UNIDADE V — Minerais, Vitaminas e Pigmentos
5.1 Conhecer os minerais, vitaminas e pigmentos mais encontrados
no alimentos
5.2 Conhecer as fun¢gbes minerais, vitaminas e pigmentos

UNIDADE VI Escurecimento Enzimatico e Nao Enzimatico
6.1 Conhecer os tipos de escurecimentos enzimaticos e nao
enzimaticos
6.2 Entender as reacdes que ocorrem no escurecimento enzimatico
e nao enzimatico
6.3 Compreender os fatores que influenciam no escurecimento
enzimatico e ndo enzimatico
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