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EMENTA:  Química  dos  componentes  majoritários  e  minoritários  dos  alimentos.  Principais 
transformações dos componentes dos alimentos causadas pelo processamento e que ocorrem 
ao longo do armazenamento de alimentos in natura e processados e seu efeito na qualidade 
nutricional e tecnológica dos alimentos. Transformação bioquímica do músculo em carne e seus 
defeitos; fisiologia da maturação e da conservação de frutas e hortaliças e seus defeitos.

JUSTIFICATIVA  DA  DISCIPLINA  PARA  FORMAÇÃO  PROFISSIONAL:  a  disciplina  de 
‘Química  e bioquímica de alimentos’ tem por finalidade principal fornecer subsídios para a 
compreensão  dos diversos alimentos,  in  natura  e processados,  utilizados na alimentação 
humana. Essa  compreensão é indispensável para a atuação do profissional nutricionista em 
suas diferentes  competências e habilidades específicas, conforme o artigo 5º da Resolução 
CNE/CES Nº 5, de 7  de novembro de 2001. Para tanto, de acordo com o artigo 6º da mesma 
Resolução, são  necessários conteúdos essenciais da área de conhecimento IV - Ciências dos 
Alimentos – que  inclui os conteúdos sobre a composição, propriedades e transformações dos 
alimentos,  higiene,   vigilância  sanitária  e  controle  de  qualidade dos  alimentos.  Desses,  a 
presente disciplina contribui  com: composição, propriedades, transformações e controle de 
qualidade dos alimentos.

Objetivos da disciplina Competências DCNs (CNE/CES Nº 5, 2001)

Reconhecer e diferenciar quimicamente 
os  componentes majoritários e 
minoritários dos  alimentos; 
Reconhecer e categorizar quimicamente as  
principais transformações dos componentes 
dos alimentos causadas pelo processamento 
e  que ocorrem ao longo do armazenamento 

I - aplicar conhecimentos sobre a 
composição,  propriedades e transformações 
dos alimentos  e seu aproveitamento pelo 
organismo humano,  na atenção dietética 
XV - desenvolver e avaliar novas fórmulas 
ou  produtos alimentares, visando sua 
utilização na alimentação humana



de  alimentos in natura e processados

Reconhecer e diferenciar quimicamente 
as  principais transformações dos 
componentes  dos alimentos e seu efeito 
na qualidade  nutricional e tecnológica 
dos alimentos.  Reconhecer e categorizar 
quimicamente a 

XIV - exercer controle de qualidade dos  
alimentos em sua área de competência XV - 
desenvolver e avaliar novas fórmulas ou  
produtos alimentares, visando sua utilização 
na alimentação humana
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transformação bioquímica do músculo 
em  carne e seus defeitos de qualidade 
Identificar e comparar quimicamente a  
fisiologia da maturação e da conservação 
de  frutas e hortaliças e seus defeitos de  
qualidade.

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

Unidade 1: água e carboidratos em alimentos 
− Item 1: água nos alimentos. Relação entre água e solutos; atividade de água e a conservação de  
alimentos – 5 h; 
− Item 2: carboidratos em alimentos. Monossacarídeos em alimentos; açúcar redutor; ligação glicosídica; 
oligossacarídeos em alimentos; polissacarídeos em alimentos; gelificação do amido e da pectina; reação 
de Maillard – 9 h. 

Unidade 2: lipídios e proteínas em alimentos 
− Item 1: lipídios em alimentos. Acilgliceróis, ácidos graxos, fosfolipídeos, fração insaponificável:  
compostos terpênicos, carotenóides, vitaminas lipossolúveis; classificação de lipídeos; reações em  
lipídeos: saponificação, rancidez hidrolítica e peroxidação lipídica em alimentos – 9 h; − Item 2: 
proteínas em alimentos. Estrutura das proteínas; ponto isoelétrico; desnaturação proteica e seus  
efeitos em proteínas de alimentos; gelificação de proteínas em alimentos; solubilidade de proteínas;  
principais proteínas da carne, classificação quanto à solubilidade e valor nutricional; principais 
proteínas  do leite, classificação quanto à solubilidade e valor nutricional, efeitos químicos na obtenção 
e na  composição de produtos lácteos; principais proteínas do trigo, classificação quanto à solubilidade 
e valor  nutricional, efeitos químicos na obtenção e na composição de produtos de panificação – 9 h 

Unidade 3: transformações bioquímicas em alimentos 
− Item 1: defeitos de origem bioquímica em alimentos. Escurecimento enzimático: polifenol oxidase:  
reações, substratos, principais efeitos deletérios e positivos em alimentos, inativação e inibição do  
escurecimento enzimático, vantagens e desvantagens das diferentes tecnologias – 4 h − Item 2: 
bioquímica da carne. Transformação do músculo em carne; instalação do rigor mortis e  maturação 
curta e prolongada da carne. Defeitos da carne: DFD, PSE, encurtamento pelo frio e rigor do  
decongelamento – 9 h. 
− Item 3: bioquímica de frutos. Fisiologia da maturação de frutos: frutos climatéricos e não climatéricos, 
diferenças de padrão respiratório e de produção de etileno; aplicação exógena de etileno e seus efeitos. 
Métodos de conservação de frutos in natura: tecnologias de refrigeração, controle da umidade e controle 
da atmosfera – vantagens e danos fisiológicos – 9 h. 

Unidade 4: Extensão 
− Item 1: participação na Mostra do CCBS (1º semestre) – 6h 

− Item 2: participação na Semana de Integração Acadêmica da UNIRIO (2º semestre) – 6h.



METODOLOGIA DE ENSINO: aulas expositivas; estudos dirigidos; resolução de problemas

AVALIAÇÃO: uma ou mais das seguintes possibilidades – provas escritas com questões  
discursivas e/ou de múltipla escolha; estudos dirigidos; resolução de problemas

BIBLIOGRAFIA BÁSICA 
− Koblitz, M.G.B. Bioquímica de Alimentos. Teoria e aplicações práticas. 2ª Ed. Ed. Guanabara 

Koogan, 2019. 
− Mercadante, A.Z.; Lajolo, F.M. Quimica e Bioquimica dos Alimentos. Ed. Atheneu. 2017.
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− Ribeiro, E.P.; Seravalli, E.A.G. Química de alimentos. Ed. Blucher. 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 
− Chitarra, MIF e Chitarra, A. B. Pos-Colheita De Frutas E Hortalicas - Fisiologia e Manuseio.  

2ª ed. Ed UFLA. 2005. 
− Coultate, T.P. Alimentos, a química de seus componentes. Ed Artmed. 2004. − Damodaran, 
S.; Parkin, K.L.; Fennema, O.R. Química de alimentos de Fennema. Ed. Artmed.  2010 
− Lehninger, T. M., Nelson, D. L. & Cox, M. M. Princípios de Bioquímica. 6ª Edição, 2014. Ed.  

Artmed 
− Ordoñez, J.A. Tecnologia de Alimentos, vol. 1: Componentes dos alimentos e processos. Ed, 

Artmed, 2005.
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