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1. EMENTA 
Propriedades da água e seus efeitos sobre as transformações físico-químicas dos alimentos. 
Carboidratos: classificação, estrutura e propriedades em relação aos alimentos. Transformações 
químicas e físicas e seu efeito sobre cor, textura e aroma dos alimentos. Vitaminas aquo e 
lipossolúveis.  Aditivos, classificação e uso em alimentos. Aminoácidos e proteínas, pigmentos 
naturais e lipídeos. Classificação, estrutura e propriedades em relação aos alimentos. Transformações 
físicas e químicas em proteínas, pigmentos naturais e lipídeos e seus efeitos sobre cor, textura, sabor e 
aromas em alimentos. Efeito do processamento sobre os componentes dos alimentos. Sabor e aroma, 
compostos voláteis e não voláteis. Mudanças durante o processamento. 

 
 
 
2. OBJETIVOS 
Introduzir conceitos ligados a atividade de água e seus efeitos sobre os alimentos. Fornecer aos alunos 
as habilidades necessárias para o uso dos métodos de quantificação de carboidratos e vitaminas. 
Discutir o uso de aditivos em alimentos. Fornecer ao aluno os fundamentos necessários para a 
avaliação dos efeitos do processamento dos alimentos sobre as características organolépticas. Fornecer 
ao aluno as habilidades necessárias para o uso dos métodos de quantificação de lipídeos e proteínas.  
 
 
3. PROGRAMA 
 
Teórico 
- Atividade aquosa, propriedades da água e seus efeitos sobre as transformações físico-química de 
alimentos. 
- Carboidratos: Estrutura, classificação, transformações químicas e seus efeitos sobre a cor, textura e 
aroma nos alimentos. 
- Proteínas e aminoácidos: classificação, propriedades fisíco-químicas e importância fisiológica. 
Desnaturação protéica e propriedades funcionais. 
- Lipídeos: Classificação. Ácidos graxos. Nomenclatura, propriedades físico-químicas, importância 
nutricional.  Classificação (saponificáveis e insaponificáveis), estrutura e propriedades físico-químicas 
óleos e gorduras.  
- Vitaminas: Classificação (hidrossolúveis e lipossolúveis). Adição em alimentos, recomendações 
dietéticas, métodos de análise. Fontes e perdas durante o processamento de alimento de alimentos.  
- Aditivos: Conceitos e classificação. Toxicologia. Legislação brasileira e internacional. 
- Mudanças e efeitos sobre os componentes dos alimentos durante o processamento.  
- Compostos voláteis e não voláteis. Teoria dos gostos (compostos não voláteis) doce, amargo, azedo e 
salgado e dos aromas (compostos voláteis) em alimentos. 
 
Prático 
- Solubilidade de compostos polares e iônicos 
- Tensão superficial da água e efeito de aditivos. 



- Efeito redutor de açucares 
- Formação de gel com diferentes amidos. Efeito da temperatura. 
- Efeitos de pH, sais e açúcar na formação do gel de amido. 
- Extração de óleo de sementes oleaginosas.  
- Índice de saponificação. 
- Determinação de índice de peróxido. 
- Preparação de glúten e estudo de suas propriedades químicas. 
- Efeito de sais e ácidos no poder de retenção de água pela proteína da carne. 
- Formação de coalho de leite. Efeito íons cálcio em sua formação. 
- Influência do pH nos flavonóides, clorofilas e betalaínas. 
- Estudo do comportamento de carotenos e antocianinas frente a    oxidantes, solventes e sais. 
- Formação de emulsão: efeito de componentes  
- Caramelização em meio ácido e alcalino. 
- Extração de desesterificação de pectinas. 
- Cristalização sacarose e feito do açúcar invertido. 
- Importância do glúten no crescimento massas. 
- Efeito de aditivos e calor sobre o coalho do leite. 
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Verificação da Aprendizagem 
 

Nota Periódica: 1ª 2ª 3ª 4ª 

Peso: 1 1 1 1 

 
1ª NOTA PERIÓDICA: Constará de 01(uma) avaliação teórica com peso 3(três], com nota de 0(zero) a 
10(dez)  e uma avaliação prática com peso 2[dois], com nota de 0(zero) a 10(dez).  A nota da avaliação 
prática será constituída de 20% correspondente aos relatórios e 80% referente  à avaliação sobre o 
conteúdo teórico das práticas. 
 
2ª NOTA PERIÓDICA: Constará de 01(uma) avaliação teórica com peso 3(três], com nota de 0(zero) a 
10(dez)  e uma avaliação prática com peso 2[dois], com nota de 0(zero) a 10(dez).  A nota da avaliação 
prática será constituída de 20% correspondente aos relatórios e 80% referente  à avaliação sobre o 
conteúdo das práticas. 
  
3ª NOTA PERIÓDICA: Constará de 01(uma) avaliação teórica com peso 3(três], com nota de 
0(zero) a 10(dez)  e uma avaliação prática com peso 2[dois], com nota de 0(zero) a 10(dez).  A 
nota da avaliação prática será constituída de 20% correspondente aos relatórios e 80% 
referente  à avaliação sobre o conteúdo das práticas. 
 
4ª NOTA PERIÓDICA: Constará de 01(uma) avaliação teórica com peso 3(três], com nota de 
0(zero) a 10(dez)  e uma avaliação prática com peso 2[dois], com nota de 0(zero) a 10(dez).  A 
nota da avaliação prática será constituída de 20% correspondente aos relatórios e 80% 
referente  à avaliação sobre o conteúdo das práticas. 
 
 
NOTA FINAL: A nota  final será obtida pela média aritmética das quatro notas periódicas. 
 
AVALIAÇÃO FINAL: A avaliação final constará de avaliação escrita envolvendo os conteúdos 
teórico-prático, valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). 
 
“O aluno com freqüência igual ou superior a 75% que obtiver nota final inferior a 6,0 (seis), 
deverá ser submetido à avaliação final, sendo aprovado se obtiver nota média igual ou 
superior a 5,0 (cinco), resultante da média aritmética simples entre a nota final e a nota da 
avaliação final (Resolução nº 064/2001 – CEP)” 
 


