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EMENTA: Quimica dos componentes majoritarios € minoritarios dos alimentos. Principais
transformagdes 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 tecnoldgica dos alimentos. Transformagao bioquimica do musculo em carne e seus
defeitos; fisiologia da maturagéo e da conservagéo de frutas e hortaligas e seus defeitos.

JUSTIFICATIVA DA DISCIPLINA PARA FORMAGAO PROFISSIONAL: a disciplina de
‘Quimica e bioquimica de alimentos’ tem por finalidade principal fornecer subsidios para a
compreensdo dos diversos alimentos, in natura e processados, utilizados na alimentagéo
humana. Essa compreensdo € indispensavel para a atuagéo do profissional nutricionista em
suas diferentes competéncias e habilidades especificas, conforme o artigo 5° da Resolugdo
CNE/CES N° 5, de 7 de novembro de 2001. Para tanto, de acordo com o artigo 6° da mesma
Resolugéo, sdo necessarios contetidos essenciais da area de conhecimento IV - Ciéncias dos
Alimentos — que inclui os contetdos sobre a composigéo, propriedades e transformagdes dos
alimentos, higiene, vigilancia sanitaria e controle de qualidade dos alimentos. Desses, a
presente disciplina contribui com: composicéo, propriedades, transformagdes e controle de
qualidade dos alimentos.

Objetivos da disciplina Competéncias DCNs (CNE/CES N° 5, 2001)
Reconhecer e diferenciar quimicamente | - aplicar conhecimentos sobre a

0s componentes majoritarios e composigao, propriedades e transformagdes
minoritarios dos alimentos; dos alimentos e seu aproveitamento pelo

Reconhecer e categorizar quimicamente as organismo humano, na atengao dietética
principais transformagdes dos componentes XV - desenvolver e avaliar novas formulas
dos alimentos causadas pelo processamento | ou produtos alimentares, visando sua

e que ocorrem ao longo do armazenamento | utilizagdo na alimentagdo humana




de alimentos in natura e processados

Reconhecer e diferenciar quimicamente XIV - exercer controle de qualidade dos

as principais transformagdes dos alimentos em sua area de competéncia XV -
componentes dos alimentos e seu efeito desenvolver e avaliar novas formulas ou

na qualidade nutricional e tecnologica produtos alimentares, visando sua utilizagao
dos alimentos. Reconhecer e categorizar na alimentagdo humana

quimicamente a

transformagao bioquimica do musculo
em carne e seus defeitos de qualidade
Identificar e comparar quimicamente a
fisiologia da maturagéo e da conservagédo
de frutas e hortalicas e seus defeitos de
qualidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade 1: agua e carboidratos em alimentos

- Item 1: &gua nos alimentos. Relagdo entre agua e solutos; atividade de agua e a conservagéo de
alimentos — 5 h;

- Item 2: carboidratos em alimentos. Monossacarideos em alimentos; agUcar redutor; ligacao glicosidica;
oligossacarideos em alimentos; polissacarideos em alimentos; gelificacdo do amido e da pectina; reagéo
de Maillard - 9 h.

Unidade 2: lipidios e proteinas em alimentos

- Item 1: lipidios em alimentos. Acilglicerdis, acidos graxos, fosfolipideos, fracdo insaponificavel:
compostos terpénicos, carotenoides, vitaminas lipossoluveis; classificagao de lipideos; reagdes em
lipideos: saponificagdo, rancidez hidrolitica e peroxidac&o lipidica em alimentos — 9 h; - Item 2:
proteinas em alimentos. Estrutura das proteinas; ponto isoelétrico; desnaturagao proteica e seus
efeitos em proteinas de alimentos; gelificagao de proteinas em alimentos; solubilidade de proteinas;
principais proteinas da carne, classificagdo quanto a solubilidade e valor nutricional; principais
proteinas do leite, classificagdo quanto a solubilidade e valor nutricional, efeitos quimicos na obtengéo
e na composi¢ao de produtos lacteos; principais proteinas do trigo, classificagdo quanto a solubilidade
e valor nutricional, efeitos quimicos na obteng&o e na composicdo de produtos de panificagdo — 9 h

Unidade 3: transformagoes bioquimicas em alimentos

- Item 1: defeitos de origem bioquimica em alimentos. Escurecimento enzimatico: polifenol oxidase:
reacdes, substratos, principais efeitos deletérios e positivos em alimentos, inativagéo e inibigao do
escurecimento enzimatico, vantagens e desvantagens das diferentes tecnologias — 4 h - ltem 2:
bioguimica da carne. Transformagdo do musculo em carne; instalagéo do rigor mortis € maturagéo
curta e prolongada da carne. Defeitos da carne: DFD, PSE, encurtamento pelo frio e rigor do
decongelamento — 9 h.

- Item 3: bioquimica de frutos. Fisiologia da maturagao de frutos: frutos climatéricos e néo climatéricos,
diferengas de padrao respiratorio e de produgado de etileno; aplicagdo exdgena de etileno e seus efeitos.
Métodos de conservacéo de frutos in natura: tecnologias de refrigeracéo, controle da umidade e controle
da atmosfera — vantagens e danos fisiologicos — 9 h.

Unidade 4: Extenséo
- Item 1: participacéo na Mostra do CCBS (1° semestre) — 6h

- Item 2: participagdo na Semana de Integracdo Académica da UNIRIO (2° semestre) — 6h.




METODOLOGIA DE ENSINO: aulas expositivas; estudos dirigidos; resolu¢do de problemas

AVALIAGAO: uma ou mais das seguintes possibilidades — provas escritas com questdes
discursivas e/ou de multipla escolha; estudos dirigidos; resolugao de problemas
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