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7 DIRETORIA DE ASSUNTOS ACADEMICOS
PROGRAMA DE DISCIPLINA - ANO LETIVO 2009

CENTRO DE CIENCIAS EXATAS
DEPARTAMENTO DE OUIMICA

DISCIPLINA: 4966 OUIMICA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA: 68
*EMENTA

LIPIDIOS E ACIDOS GRAXOS, ENZIMAS, POTEINAS E AMINOACIDOS, CABOIDRATOS E
ACUCARES, VITAMINAS, SAIS MINERAIS E ADITIVOS.

APROVADA PELA RESOLUCAO NUMERO 182/2005-CEP.

**OBJETIVO

USAR OS CONCEITOS DA QUIMICA, APLICANDO-OS AO CONTROLE DE QUALIDADE E AOS
COMPONENTES NORMALMENTE POLIFUNCIONAIS PRESENTES EM ALIMENTOS E, DE CUJAS
TRANSFORMACOES, RESULTAM AS ALTERACOES DE AROMA, SABOR, TEXTURA E VALOR
NUTRITIVO, DURANTE O PROCESSAMENTO E ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS.

**PROGRAMA

1. CARBOIDRATOS .
1.1. PROPRIEDADES FUNCIONAIS DOS ACUCARES E POLISSACARIDEOS NOS ALI-
MENTOS;
1.2. REACOES QUIMICAS:
1.3. DETERMINACOES DE CARBOIDRATOS EM ALIMENTOS.

2. PROTEINAS .
2.1. DISTRIBUICAO. QUANTIDADES E FUNCOES DAS PROTEINAS NOS ALIMENTOS:
2.2. EFEITO DO PROCESSAMENTO SOBRE AS PROPRIEDADES FUNCIONAIS E NUTRI-
CIONAIS DAS PROTEINAS:
2.3. DETERMINACOES DE PROTEINA TOTAL EM ALIMENTOS.

3. ENZIMAS.
3.1. ENZIMAS NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS;
3.2. ENZIMAS IMOBILIZADAS;
3.3. INIBIDORES DE ENZIMAS.

4. LIPIDIOS.
4.1. LIPIDIOS NOS ALIMENTOS;
4.2. QUIMICA E PROCESSAMENTO DE OLEOS E GORDURAS;
4.3. VALOR NUTRITIVO;
4.4. DETERMINACOES DE LIPIDIOS EM ALIMENTOS;
4.5. NOCOES DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS.

5. VITAMINAS E MINERAIS.
5.1. ENRIQUECIMENTO, FORTIFICACAO E RESTAURACAO EM ALIMENTOS;
5.2. CAUSAS GERAIS DA PERDA DE VITAMINAS E MINERAIS;
5.3. DETERMINACAO DE CINZAS E MINERAIS EM ALIMENTOS.

6. PIGMENTOS.
6.1. CLASSIFICACAO DOS PIGMENTOS, COURINDEX.

7. ADITIVOS.
7.1. CONCEITUACAO TOXICOLOGICA, CLASSIFICACAO;
7.2. FISCALIZACAO DE ALIMENTOS;
7.3. PADROES DE ALIMENTOS;
7.4. LEGISLACAO BRASILEIRA E INTERNACIONAL.

APROVADO PELO DEPARTAMENTO DE QUIMICA EM 03/09/2008.



