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Curso: Tecnologia em Alimentos - Modalidade: Processamento de Alimentos

1. EMENTA

Propriedades da &4gua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-quimicas dos alimentos.
Carboidratos: classificagdo, estrutura e propriedades em relagdo aos alimentos. Transformacoes
quimicas e fisicas e seu efeito sobre cor, textura e aroma dos alimentos. Vitaminas aquo e
lipossolaveis. Aditivos, classificagdo e uso em alimentos. Aminoacidos e proteinas, pigmentos
naturais e lipideos. Classificagdo, estrutura e propriedades em relacdo aos alimentos. Transformacoes
fisicas 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,
compostos voldateis e ndo volateis. Mudangas durante o processamento.

2. OBJETIVOS

Introduzir conceitos ligados a atividade de dgua e seus efeitos sobre os alimentos. Fornecer aos alunos
as habilidades necessarias para o uso dos métodos de quantificacdo de carboidratos e vitaminas.
Discutir o uso de aditivos em alimentos. Fornecer ao aluno os fundamentos necessarios para a
avaliacdo dos efeitos do processamento dos alimentos sobre as caracteristicas organolépticas. Fornecer
ao aluno as habilidades necessérias para o uso dos métodos de quantificagdo de lipideos e proteinas.

3. PROGRAMA

Teobrico

- Atividade aquosa, propriedades da dgua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-quimica de
alimentos.

- Carboidratos: Estrutura, classificagdo, transformagdes quimicas e seus efeitos sobre a cor, textura e
aroma nos alimentos.

- Proteinas e aminoécidos: classificacdo, propriedades fisico-quimicas e importancia fisiolégica.
Desnaturacao protéica e propriedades funcionais.

- Lipideos: Classificacdo. Acidos graxos. Nomenclatura, propriedades fisico-quimicas, importancia
nutricional. Classificagdo (saponificdveis e insaponificaveis), estrutura e propriedades fisico-quimicas
6leos e gorduras.

- Vitaminas: Classificagdo (hidrossoluveis e lipossoltiveis). Adicdo em alimentos, recomendacdes
dietéticas, métodos de andlise. Fontes e perdas durante o processamento de alimento de alimentos.

- Aditivos: Conceitos e classificagdo. Toxicologia. Legislacdo brasileira e internacional.

- Mudangas e efeitos sobre os componentes dos alimentos durante o processamento.

- Compostos volateis e ndo volateis. Teoria dos gostos (compostos nao voléteis) doce, amargo, azedo e
salgado e dos aromas (compostos volateis) em alimentos.

Pratico
- Solubilidade de compostos polares e idénicos
- Tensdo superficial da dgua e efeito de aditivos.



- Efeito redutor de agucares

- Formacao de gel com diferentes amidos. Efeito da temperatura.

- Efeitos de pH, sais e agticar na formacao do gel de amido.

- Extragdo de 6leo de sementes oleaginosas.

- Indice de saponificagao.

- Determinacéo de indice de perdxido.

- Preparacao de glaten e estudo de suas propriedades quimicas.

- Efeito de sais e acidos no poder de reten¢do de dgua pela proteina da carne.
- Formacao de coalho de leite. Efeito ions célcio em sua formacgao.

- Influéncia do pH nos flavonéides, clorofilas e betalainas.

- Estudo do comportamento de carotenos e antocianinas frente a oxidantes, solventes e sais.
- Formagao de emulsao: efeito de componentes

- Caramelizacdo em meio acido e alcalino.

- Extragdo de desesterificagdo de pectinas.

- Cristalizagao sacarose e feito do acdcar invertido.

- Importancia do gliten no crescimento massas.

- Efeito de aditivos e calor sobre o coalho do leite.
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CRITERIO DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Disciplina: Quimica de Alimentos Codigo: 1914
Ano Letivo: 2003 Turma(s): 1 Carga Horaria: 170 horas
Professora: gisele leticia alves [giseleleticia@yahoo.com.br]

Curso: Tecnologia em Alimentos

Verificacao da Aprendizagem

Nota Periodica: 12 22 32 42

Peso: 1 1 1 1

12 NOTA PERIODICA: Constara de 01(uma) avaliacdo teérica com peso 3(trés], com nota de 0(zero) a
10(dez) e uma avaliacdo prética com peso 2[dois], com nota de 0(zero) a 10(dez). A nota da avaliacdo
pratica serd constituida de 20% correspondente aos relatérios e 80% referente a avaliacdo sobre o
contetado tedrico das praticas.

22 NOTA PERIODICA: Constara de 01(uma) avaliacdo teérica com peso 3(trés], com nota de 0(zero) a
10(dez) e uma avalia¢ao pratica com peso 2[dois], com nota de 0(zero) a 10(dez). A nota da avaliacdo
pratica serd constituida de 20% correspondente aos relatérios e 80% referente a avaliacdo sobre o
contetdo das préticas.

32 NOTA PERIODICA: Constara de 01(uma) avaliacdo teérica com peso 3(trés], com nota de
O(zero) a 10(dez) e uma avaliagcao pratica com peso 2[dois], com nota de O(zero) a 10(dez). A
nota da avaliacao pratica sera constituida de 20% correspondente aos relatorios e 80%
referente a avaliacdo sobre o contetido das praticas.

42 NOTA PERIODICA: Constara de 01(uma) avaliacdo teérica com peso 3(trés], com nota de
O(zero) a 10(dez) e uma avaliacao pratica com peso 2[dois], com nota de O(zero) a 10(dez). A
nota da avaliacdo pratica sera constituida de 20% correspondente aos relatorios e 80%
referente a avaliacdo sobre o contetido das praticas.

NOTA FINAL: A nota final sera obtida pela média aritmética das quatro notas periodicas.

AVALIACAO FINAL: A avaliacdo final constara de avaliacdo escrita envolvendo os contetidos
tedrico-pratico, valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez).

“O aluno com freqiiéncia igual ou superior a 75% que obtiver nota final inferior a 6,0 (seis),
deverd ser submetido a avaliagdo 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
avaliacgdo final (Resolugdo n° 064/2001 — CEP)’




