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Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

Numero de créditos: 4 Tedricas Praticas Total
Duracdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 2 2 4
Periodos - oferecimento: Il Carga horaria total 30 30 60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

BQI100 ou BQI103 ou BQI201

Ementa

Agua. Carboidratos. Proteinas. Enzimas. Lipidios. Vitaminas e minerais. Corantes. Substancias
bioativas.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo

Engenharia de Alimentos Obrigatéria 4
Bioquimica(BQl) Optativa

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Optativa -
Licenciatura em Quimica(LIC) Optativa -
Nutricao Optativa -
Quimica(BAC) Optativa -
Quimica(LIC) Optativa -
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Seq

Aulas Teéricas

Horas/Aula

Agua

1.1. Amolécula de agua. Estrutura do gelo
1.2. Interagéo agua-soluto

1.3. Atividade de agua

1.4. Isotermas

1.5. Estabilidade dos alimentos

4

Carboidratos

2.1. Carboidratos em alimentos

2.2. Estrutura de carboidratos

2.3. Reagdes em carboidratos

2.4. Fungbes de monossacarideos e oligossacarideos
2.5. Fungbes de polissacarideos

Proteinas

3.1. Reagbes quimicas e propriedades gerais
3.2. Desnaturagao de proteinas

3.3. Propriedades funcionais

3.4. Aspectos nutricionais

Enzimas

4.1. Fatores que influenciam a atividade enzimatica
4.2. Reagdes
4.3. Enzimas de importancia na industria de alimentos

Lipidios

5.1. Propriedades fisico-quimicas
5.2. Funcionalidade em alimentos

Vitaminas e minerais

6.1. Vitaminas hidrossoluveis

6.2. Vitaminas lipossoluveis

6.3. Biodisponibilidade

6.4. Estabilidade ao processamento
6.5. Fortificacao de alimentos

Corantes
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7.1. Classificagao
7.2. Estabilidade ao processamento

Substancias bioativas

8.1. Regulamentacéo
8.2. Fitoquimicos benéficos a saude
8.3. Substancias toxicas
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Seq Aulas Praticas Horas/Aula

1 Agua 4
1.1. Determinagéo de umidade e atividade de agua
1.2. Isotermas

2 Carboidratos 8
2.1. Quantificagéo
2.2. Escurecimento n&o enzimatico
2.3. Gelatinizagao e retrogradagédo ao amido
2.4. Gomas e pectinas

3 Proteinas 6
3.1. Extracdo de proteinas
3.2. Estudo de solubilidade em fungéo do pH
3.3. Quantificagcao

4 Enzimas 4
4.1. Escurecimento enzimatico
4.2. Hidrélise ao amido

5 Lipidios 2
5.1. Propriedades fisico-quimicas

6 Corantes 4
6.1. Identificacéo e estabilidade de corantes naturais

7 Substancias bioativas 2

7.1. Capacidade antioxidante de compostos bioativos
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Referéncias Bibliograficas

Bibliografia Basica:
1 - DAMODARAN, S., PARKIN, K.L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema - 42 Ed. 2010.
Editora: Artmed [Exemplares disponiveis: 28]

2 - RIBEIRO, E.P., SERAVALLI, E. Quimica de Alimentos - 22 Ed. 2007. Editora: Edgard Blucher
[Exemplares disponiveis: 24]

Bibliografia Complementar:

3 - ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos (Teoria e Pratica) - 52 Ed. 2011. Editora UFV. [Exemplares
disponiveis: 29]

4 - BEMILLER, J.N. Carbohydrate Chemistry for Food Scientists. 2 ed. Ed. AACC. 2007. [Exemplares
disponiveis: N&do informado.]

5 - DEMAN, J.M. Principles of food chemistry. 3.ed. Ed. AVI, 1999 [Exemplares disponiveis: 7]

6 - HENDRY, G.A.F.,, HOUGHTON, J.D. Natural Food Colorants. 2 ed. Ed. Blackie Academic &
Professional. 1996. [Exemplares disponiveis: 2]
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