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PRE-REQUISITO:

EMENTA

Composi¢do quimica dos alimentos e as transformagdes naturais que ocorrem nos mesmos em
sua formagé&o, deterioragéo e nos processos de produgdo dos mesmos.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

- conhecimentos basicos para compreender as modificagdes quimicas e fisico-quimicas de
um alimento;
- avaliar as diferentes deterioragfes dos géneros alimenticios;

- determinar as perdas e alteragfes nutricionais nos alimentos processados ;

METODOLOGIA

Aulas expositivas, seminarios, trabalhos dirigidos, discussdo de artigos cientificos

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - COMPOSICAO QUIMICA DE ALIMENTOS
Umidade, micronutrientes, glicidios, lipidios, proteinas, vitaminas
Unidade Il - AGUA

A molécula da 4gua; a relacdo agua/alimentos; atividade &gua; influéncia da &gua nos




processos de deterioragdo dos alimentos.
Unidade Il - MICRONUTRIENTES
Classificagdo dos micronutrientes; interagdes quimicas e influéncia na

biodisponibilidade; acdo dos micronutrientes nos processos de deterioragéo dos alimentos

Unidade I11 - GLICIDIOS

Classificacdo dos glicidios; propriedades fisicas e quimicas dos glicidios e sua relagdo
nos processos de conservagéo e deterioragédo dos alimentos. Reagdo de Maillard.
Unidade IV - LIPIDIOS

Classificacéo dos lipidios; propriedades fisicas e quimicas dos lipidios e sua relacéo nos
processos de conservagdo e deterioracdo dos alimentos. Rancificacdo hidrolitica e oxidativa.
Unidade V - PROTEINAS

Classificacdo dos amino&cidos; propriedades fisicas e quimicas dos aminoacidos e sua
relacdo nos processos de conservacao e deterioracdo dos alimentos. Putrefacéo protéica.
Unidade VI - ENZIMAS

Caracteristicas gerais; influéncia das enzimas nos processos de deterioracdo e
conservacdo dos alimentos; escurecimento enzimatico.
Unidade VII - VITAMINAS

Classificacdo das vitaminas; propriedades fisicas e quimicas das vitaminas e sua
relagéo nos processos de conservagédo e deterioragdo dos alimentos.
Unidade V111 - MODIFICACOES BIOQUIMICAS NOS ALIMENTOS

CARNES - rigor mortis;

FRUTAS E HORTALICAS - amadurecimento

AVALIACAO

Provas abrangendo todo o conteldo programatico; interpretacdo de artigos cientificos;
elaboracéo de artigo sob a forma de reviséo bibliografica; seminério com apresentacdo de artigo
elaborado




BIBLIOGRAFIA

ANDRADE, EDIRA C.B.A ., Anélise de Alimentos — uma visdo quimica da nutricao,
Livraria Varela, Sdo Paulo, 2006.
BERLITZ, H.D., Quimica de Los Alimentos, Editorial Acribia, S.A ., Zaragoza, 1988.

PERIODICOS:
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; Nutricdo Brasil; Revista de Higiene Alimentar;

Alimentos e Nutrigdo; Revista da Nutrigdo

SITES :
www.pubmed.com, www.scielo.com.br

Assinatura do Professor:
Edira Castello Branco de Andrade Gongalves




