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EMENTA: Agua nos alimentos. Carboidratos, proteinas e lipideos: definicdo, classificacdo, estrutura e
propriedades nos alimentos. Transformag¢des quimicas e fisicas 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 liquida.

OBJETIVOS

Oportunizar aos alunos a compreensdo sobre os principais constituintes quimicos dos alimentos e das
transformagdes que neles ocorrem durante o processamento e a conservagdo, bem como sobre as formas de

controlar estas alteracoes.

CONTEUDO PROGRAMATICO O conteudo e as atividades serdo distribuidos em 36 aulas geminadas,
totalizando 72 horas-aula no semestre letivo:

Aulas Datas ATIVIDADES / ASSUNTO
1 Apresentacao do cronograma e Introdugao ao curso
01/08 i :
Agua nos alimentos
2 08/08 Agua nos al!mentos -
Agua nos alimentos (pratica)
3 Aminoacidos e proteinas: definigdo e classificagdo
15/08 L L ~
Aminoacidos e proteinas: estrutura e fungdes
4 Carboidratos: defini¢éo e classificagéo
22/08 . : ~ 8 .
Carboidratos: fungdes e reagdes em alimentos
5 Carboidratos: fungdes e reagdes em alimentos (pratica)
29/08 . : ~ ~ : "
Carboidratos: fungdes e reagdes em alimentos (pratica)
6 Lipideos: estruturas e reagcdes em alimentos
05/09 Ny : ~ . s
Lipideos: estruturas e reagdes em alimentos (pratica)
7 Lipideos: estruturas e reagdes em alimentos (pratica)
12/09 Seminari
eminario
8 19/09 Primeira avaliagao
9 Vitaminas
26/09 Vitaminas (pratica)
10 Minerais nos alimentos
03/10 . . . oy
Minerais nos alimentos (pratica)
11 10/10 P!gmentos natura!s
Pigmentos naturais
12 17/10 Pigmentos naturais (pratica) o
Seminario
13 24/10 Segunda avaliagéo
14 Aditivos
3110 Aditivos (pratica)
15 Cromatografia principios basicos
07/11 -
Cromatografia liquida e gasosa
16 14/11 Quimica do sabor
Quimica do sabor
17 2111 Seminario
18 28/11 Terceira avaliagao
19 Avaliagao substitutiva
05/12 .~
Langcamento/revisao de notas




METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas em slides e quadro. Exercicios referentes a cada conteudo abordado. Apresentagao e
discussao de artigos da area.

CRITERIOS DE AVALIAGAO

Trés provas tedricas, 25 pontos cada (75 pontos), Relatérios de aulas praticas (10 pontos), Apresentagéo de
seminario (15 pontos), totalizando 100 pontos.

A prova substitutiva sera aplicada ao final do periodo letivo. Formato do prova: sera contemplado todo o
contetido ministrado durante o semestre letivo. Critério: o aluno que obter nota final inferior a 60 e superior a
45 pontos.
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