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EMENTA 

Água nos alimentos. Carboidratos, proteínas e lipídeos: definição, classificação, estrutura e 
propriedades nos alimentos. Transformações químicas e físicas do processamento e seus efeitos sobre 
a cor, textura e aroma dos alimentos. Vitaminas e minerais. Pigmentos naturais em alimentos. Aditivos. 

Aroma e sabor dos alimentos. Cromatografia gasosa e líquida. 

OBJETIVOS 

 Oportunizar aos alunos a compreensão sobre os principais constituintes químicos dos alimentos e 
das transformações que neles ocorrem durante o processamento e a conservação, bem como 
sobre as formas de controlar estas alterações. 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

O conteúdo e as atividades serão distribuídos em 36 aulas geminadas, totalizando 72 horas-
aula no semestre letivo: 
 

Semanas Datas ATIVIDADES / ASSUNTO 

1 
04/03 

Apresentação do cronograma e Introdução ao curso 
Água nos alimentos 

2 
11/03 

Água nos alimentos 
Água nos alimentos (prática) 

3 
18/03 

Aminoácidos e proteínas: definição e classificação 
Aminoácidos e proteínas: estrutura e funções 

4 
25/03 

Carboidratos: definição e classificação  
Carboidratos: funções e reações em alimentos  

5 
01/04 

Carboidratos: funções e reações em alimentos (prática) 
Carboidratos: funções e reações em alimentos (prática) 

6 
08/04 

Lipídeos: estruturas e reações em alimentos 
Lipídeos: estruturas e reações em alimentos (prática) 

7 
15/04 

Lipídeos: estruturas e reações em alimentos (prática) 
Seminário 

8 22/04 Primeira avaliação 

9 
29/04 

Vitaminas  
Vitaminas (prática)  

10 
06/05 

Minerais nos alimentos 
Minerais nos alimentos (prática) 

11 
13/05 

Pigmentos naturais 
Seminário 

12 20/05 Atividade portal didático 

13 27/05 Segunda avaliação 

14 
03/06 

 Aditivos 
Aditivos  

15 
10/06 

Cromatografia princípios básicos 
Cromatografia líquida e gasosa 

16 
16/06 

Química do sabor 
Seminário 

17 24/06 Terceira avaliação 

18 01/07 Avaliação substitutiva 
 



                                                            METODOLOGIA DE ENSINO 

Aulas expositivas em slides e quadro. Exercícios e trabalhos referentes a cada conteúdo abordado. 
Apresentação e discussão de artigos da área. 

                                                            CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO 

Três provas teóricas, 25 pontos cada (75 pontos), Relatórios e trabalhos (10 pontos), 

Apresentação de seminário (15 pontos), totalizando 100 pontos.  

A prova substitutiva será aplicada ao final do período letivo. Formato do prova: será 
contemplado todo o conteúdo ministrado durante o semestre letivo. A nota da prova 
substitutiva irá substituir a menor nota dentre as avaliações teóricas. 

 

OBS: Revisões de prova serão realizadas na sala da professora com horário pré-agendado. 
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