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Carga horaria semestral: 60h Carga horéaria de extenséo: Oh
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h Semestres: Il
Objetivos

1. Conhecer, compreender, discutir e interpretar a importancia da disciplina de quimica dealimentos na formacéo
profissional;2. Conhecer, compreender, discutir e interpretar a importancia da 4gua, carboidratos,proteinas,
enzimas, corantes e substancias bioativas para a industria de alimentos.3. Conhecer, compreender, discutir e
interpretar a importancia das principais reagdes einteragdes entre esses compostos para a inddstria de
alimentos.

Ementa

Agua. Carboidratos. Proteinas. Enzimas. Corantes. Substancias bioativas.

Pré e correquisitos

BQI 100 ou BQI 103 ou BQI 211

Oferecimentos obrigatérios

Curso Periodo

Engenharia de Alimentos 4

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Bioquimica Geral
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Geral
Licenciatura em Quimica Geral
Nutricdo Geral
Quimica - Bacharelado Geral
Quimica - Licenciatura (Integral) Geral

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o cédigo: NMC4.KXSJ.5SZ4

Gerado em 09/12/2022 as 09:12:13h UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
www.ufv.br Pagina lde 4 Campus Vigosa, CEP 36570-900


https://siadoc.ufv.br/validar-documento
www.ufv.br

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA UF
PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

TAL 406 - Quimica de Alimentos |

Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Agua 4h [Oh |Oh |[Oh |[4h
1.A molécula de agua. Estrutura do gelo
2.Interacao agua-soluto
3.Atividade de agua
4.1sotermas
5.Estabilidade dos alimentos

2.Carboidratos 12h | Oh Oh Oh 12h
1.Carboidratos em alimentos
2.Estrutura de carboidratos
3.Reacgbes em carboidratos (oxidacéo, reducéo, Maillard e

caramelizacéo)

4.Funcdes de monossacarideos e oligossacarideos
5.Polissacarideos (amido, celulose e gomas)
6.Func0es e aplicagfes dos polissacarideos

3.Proteinas 6h Oh Oh Oh 6h
1.Reacdes quimicas e propriedades gerais
2.Desnaturacéo de proteinas
3.Propriedades funcionais
4.Aspectos nutricionais

4.Enzimas 4h Oh Oh Oh 4h
1.Fatores que influenciam a atividade enzimatica
2.Reacbes
3.Enzimas de importancia na indlstria de alimentos

5.Corantes 2h Oh Oh Oh 2h
1.Classificacdo
2.Estabilidade ao processamento

6.Substancias bioativas 2h Oh Oh Oh 2h
1.Regulamentagéo
2.Fitoquimicos benéficos & saude
3.Substancias toxicas

7.Agua Oh |4h [oOh |Oh [4h
1.Determinagdo de umidade e atividade de agua
2.1sotermas

8.Carboidratos Oh 8h Oh Oh 8h

1.Quantificagcéo

2.Escurecimento ndo enzimatico
3.Gelatinizacado e retrogradacdo ao amido
4.Gomas e pectinas

9.Proteinas Oh 6h Oh Oh 6h
1.Extracéo de proteinas
2.Estudo de solubilidade em fun¢&o do pH
3.Quantificacéo
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10.Enzimas Oh 2h Oh Oh 2h
1.Escurecimento enzimatico
11.Corantes Oh 4h Oh Oh 4h
1.1dentificacéo e estabilidade de corantes naturais
12.Discussao de artigos Oh 6h Oh Oh 6h
Total | 30h | 30h | Oh Oh 60h

Tedrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagogico

Carga horaria

Itens

Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito em quadro convencional; Apresentagéo de
conteudo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor, quadro-digital, TV,
outros); e Debate mediado pelo professor

Pratica Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor; Pratica executada por

alguns estudantes, sendo demonstrativa para a maioria dos estudantes; e Pratica

executada por todos os estudantes

Estudo Dirigido

Nao definidos

Projeto

Nao definidos

Recursos auxiliares

Nao definidos
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Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares

DAMODARAN, S., PARKIN, K.L., FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema - 42 Ed. 28
2010. Editora: Artmed

RIBEIRO, E.P., SERAVALLI, E. Quimica de Alimentos - 22 Ed. 2007. Editora: Edgard Blucher 24

Bibliografias complementares

Descricéo Exemplares
ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos (Teoria e Pratica) - 52 Ed. 2011. Editora UFV. 29
BEMILLER, J.N. Carbohydrate Chemistry for Food Scientists. 2 ed. Ed. AACC. 2007. 0

DEMAN, J.M. Principles of food chemistry. 3.ed. Ed. AVI, 1999 7

HENDRY, G.A.F., HOUGHTON, J.D. Natural Food Colorants. 2 ed. Ed. Blackie Academic & 2
Professional. 1996.
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