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| DISCIPLINA: Quimica e Bioquimica de Alimentos | CODIGO: 2QUI.030 |
VALIDADE: Inicio: 02/2008 Término:

Carga Horéria: Total: 45 horas/aula ~ Semanal: 3 horas/aula Créditos: 03
Modalidade: Tedrica
Classificacdo do Conteudo pelas DCN: Profissional

Ementa:

Agua. Carboidratos. Proteinas. Enzimas. Oleos e gorduras. Principais alteracdes
ocorridas nos alimentos “in natura” e processados; aplicacbes e controles.
Escurecimento enzimatico e ndo enzimatico. Aditivos quimicos para alimentos.

Curso Periodo Eixo Obrig. Optativa
Quimica 60 Alimentos, bebidas e X
Tecnologica suas tecnologias

Departamento/Coordenacao: Departamento de Quimica (DEQUI)

INTERDISCIPLINARIEDADES
Pré-requisitos
Bioquimica

Co-requisitos

Disciplinas para as quais é pré-requisito

Tecnologia de Alimentos e Bebidas, Topicos especiais de Quimica Tecnoldgica —
Quimica de Alimentos e Tdpicos especiais de Quimica Tecnoldgica — Bioquimica de
Alimentos

Disciplinas para as quais é co-requisito

Objetivos: A disciplina devera possibilitar ao estudante

1 |Conscientizar-se da importancia da Quimica e Bioquimica de Alimentos para o
Quimico Tecnoldgico, tendo em vista a Industria de Alimentos.

2 |Reconhecer e fazer uso das técnicas que se valem do controle da atividade de
agua em alimentos para sua conservacao

3 |Revisar as propriedades gerais de lipidios de funcdo energética e compreender
as reacOes de decomposicao de Oleos e gorduras, hidrogenacéo de 0Oleos e as
propriedades de 6leos essenciais

4 |Revisar as propriedades gerais de carboidratos, proteinas e enzimas para
compreender as alteracfes em carnes, leites, cereais, frutas e hortalicas

5 |Conhecer as propriedades de toxicantes naturais e de aditivos como
antioxidantes, edulcorantes, pigmentos e conservantes.
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Unidades de ensino Carga-horaria
Horas/Aula
Apresentacao do plano de ensino da disciplina e da importancia
1 L : L . 02
da Industria de Alimentos para o Quimico Tecnoldgico
2 |Atividade de 4gua 03
3 Rancidez oxidativa, hidrolitica e protecdo antioxidativa de 06
lipidios
4 |Hidrogenacédo de 6leos e Oleos essenciais 04
5 |Alteragbes proteicas 06
6 |Enzimas 04
7 |Escurescimento enzimatico e ndo enzimatico 06
8 |Clorofilas e carotendides 04
9 | Aditivos: conservantes quimicos e edulcorantes 05
10 | Toxicantes naturais e Bioquimica pés-colheita 05
Total 45
Bibliografia Basica
1 | ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos. 42 ed. Vicosa: Editora da UFV, 2008.
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Bibliografia Complementar
1 RIBEIRO, E. P. & SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 22 ed. Sao
Paulo. Editora Edgard Blucher, 2007.
5 MACEDO, G. A. & PASTORE, G. M. Bioquimica Experimental de Alimentos.
12 ed. S&o0 Paulo: Editora Varela, 2005.
3 BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 32 ed. Sédo Paulo:
Editora Varela, 2001.
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Lisboa: Instituto Piaget, 2003.
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Sarvier, 2006.




