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PROPRIEDADES DA AGUA E SEUS EFEITOS SOBRE AS TRANSFORMACOES FiSICO-
QUIMICAS DOS ALIMENTOS. CARBOIDRATOS: CLASSIFICACAO, ESTRUTURA E PRO-
PRIEDADES EM RELACAO AOS ALIMENTOS. TRANSFORMACOES QUIMICAS E FiSICAS
E SEU EFEITO SOBRE COR, TEXTURA E AROMA DOS ALIMENTOS. VITAMINAS AQUO

E LIPOSSOLUVEIS. ADITIVOS, CLASSIFICACAO E USO EM ALIMENTOS. AMINO-
ACIDOS E PROTEINAS. PIGMENTOS NATURAIS E LIPIDEOS. CLASSIFICACAO. ES-
TRUTURA E PROPRIEDADES EM RELACAO AOS ALIMENTOS. TRANSFORMACOES FiSI-
CAS E QUIMICAS EM PROTEINAS. PIGMENTOS NATURAIS E LIPIDEOS E SEUS
EFEITOS SOBRE COR, TEXTURA, SABOR E AROMAS EM ALIMENTOS. EFEITO DO
PROCESSAMENTO SOBRE OS COMPONENTES DOS ALIMENTOS. SABOR E AROMA, COM-
POSTOS VOLATEIS E NAO VOLATEIS. MUDANCAS DURANTE O PROCESSAMENTO.

APROVADA PELA RESOLUCAO NUMERO 118/2002-CEP.

**OBJETIVO

INTRODUZIR CONCEITOS LIGADOS A ATIVIDADE DE AGUA E SEUS EFEITOS SOBRE
OS ALIMENTOS. FORNECER AOS ALUNOS AS HABILIDADES NECESSARIAS PARA O
USO DOS METODOS DE QUANTIFICACAO DE CARBOIDRATOS E VITAMINAS. DISCU-
TIR O USO DE ADITIVOS EM ALIMENTOS. FORNECER AO ALUNO OS FUNDAMENTOS
NECESSARIOS PARA A AVALIACAO DOS EFEITOS DO PROCESSAMENTO DOS ALIMEN-
TOS SOBRE AS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS. FORNECER AO ALUNO AS HA-
BILIDADES NECESSARIAS PARA O USO DOS METODOS DE QUANTIFICACAO DE LI-
PIDEOS E PROTEINAS.

**PROGRAMA
TEORICO

. ATIVIDADE AQUOSA, PROPRIEDADES DA AGUA E SEUS EFEITOS SOBRE AS
TRANSFORMACOES FiSICO-QUIMICA DE ALIMENTOS.

. CARBOIDRATOS: ESTRUTURA, CLASSIFICACAO, TRANSFORMACOES QUIMICAS E
SEUS EFEITOS SOBRE A COR, TEXTURA E AROMA NOS ALIMENTOS.

. PROTEINAS E AMINOACIDOS: CLASSIFICACAO, PROPRIEDADES FISiCO-
QUIMICAS E IMPORTANCIA FISIOLOGICA. DESNATURACAO PROTEICA E PRO-
PRIEDADES FUNCIONAIS.

. LIPIDEOS: CLASSIFICACAO. ACIDOS GRAXOS. NOMENCLATURA, PROPRIEDADES
FiSICO-QUIMICAS, IMPORTANCIA NUTRICIONAL. CLASSIFICACAO (SAPONIFI-
CAVEIS E INSAPONIFICAVEIS), ESTRUTURA E PROPRIEDADES FiSICO-
QUIMICAS OLEOS E GORDURAS.

. VITAMINAS: CLASSIFICACAO (HIDROSSOLUVEIS E LIPOSSOLUVEIS). ADICAO
EM ALIMENTOS, RECOMENDACOES DIETETICAS, METODOS DE ANALISE. FONTES
E PERDAS DURANTE O PROCESSAMENTO DE ALIMENTO DE ALIMENTOS.

. ADITIVOS: CONCEITOS E CLASSIFICACAO. TOXICOLOGIA. LEGISLACAO BRASI-
LEIRA E INTERNACIONAL.

. MUDANCAS E EFEITOS SOBRE OS COMPONENTES DOS ALIMENTOS DURANTE O
PROCESSAMENTO.
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. COMPOSTOS VOLATEIS E NAO VOLATEIS. TEORIA DOS GOSTOS (COMPOSTOS NAO
VOLATEIS) DOCE, AMARGO, AZEDO E SALGADO E DOS AROMAS (COMPOSTOS VO-
LATEIS) EM ALIMENTOS.

. PIGMENTOS EM TECIDOS ANIMAIS E VEGETAIS: PROPRIEDADES, REATIVIDADE
E ALTERACOES NA COR DOS ALIMENTOS.

. SAIS MINERAIS: SOLUBILIDADE, EFEITO QUELATO, BIODISPONIBILIDADE,
COMPOSICAO MINERAL DOS ALIMENTOS.

PRATICO

. SOLUBILIDADE DE COMPOSTOS POLARES E IONICOS

. TENSAO SUPERFICIAL DA AGUA E EFEITO DE ADITIVOS.

. EFEITO REDUTOR DE ACUCARES.

. FORMACAO DE GEL COM DIFERENTES AMIDOS. EFEITO DA TEMPERATURA.
. EFEITOS DE PH, SAIS E ACUCAR NA FORMACAO DO GEL DE AMIDO.

. EXTRACAO DE OLEO DE SEMENTES OLEAGINOSAS.

. INDICE DE SAPONIFICACAO.

. DETERMINACAO DE INDICE DE PEROXIDO.

. PREPARACAO DE GLUTEN E ESTUDO DE SUAS PROPRIEDADES QUIMICAS.

. EFEITO DE SAIS E ACIDOS NO PODER DE RETENCAO DE AGUA PELA PROTEINA
DA CARNE.

. FORMACAO DE COALHO DE LEITE. EFEITO {ONS CALCIO EM SUA FORMACAO.
. INFLUENCIA DO PH NOS FIAVONOIDES, CLOROIFIAS E BETALAINAS.

.ESTUDO DO COMPORTAMENTO DE CAROTENOS E ANTOCIANINAS FRENTE A OXI-
DANTES, SOLVENTES E SAIS.

. FORMACAO DE EMULSAOQ: EFEITO DE COMPONENTES.

. CARAMELIZACAO EM MEIO ACIDO E ALCALINO.

. EXTRACAO DE DESESTERIFICACAO DE PECTINAS.

. CRISTALIZACAO SACAROSE E FEITO DO ACUCAR INVERTIDO.
. IMPORTANCIA DO GLUTEN NO CRESCIMENTO MASSAS.

. EFEITO DE ADITIVOS E CALOR SOBRE O COALHO DO LEITE.

APROVADO PELO DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA, EM 03/03/2011.



