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1. EMENTA

Compostos quimicos alimentares: agua, proteina, carboidratos, gorduras,
pigmentos, vitaminas e sais minerais. Atividade de agua. Reacbes de
escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico. Oxidacéo lipidica. Transformacdes
bioguimicas post mortem. Transformacdes bioquimicas pds-colheita em frutos e
hortalicas. Transformac¢des bioquimicas no leite. Sistemas enziméticos
importantes em alimentos

2. OBJETIVO

Estudar a quimica e bioquimica dos componentes alimentares e suas interacdes
de modo a fundamentar o conhecimento em alimentos.

3. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Propriedades, caracteristicas quimicas e reacfes de proteinas, carboidratos e
gorduras;

2. Pigmentos, vitaminas e sais minerais presentes em alimentos;

3. Obtencéo, caracterizacéo e aplicacao de fibras alimentares;

4. Atividade de 4gua - Conceitos basicos, conceito e controle da atividade de
agua, influéncia da atividade de agua na preservacao e qualidade de alimentos.
Isotermas;

5. Escurecimento ndo-enzimético - Mecanismo da reacao, importancia nutricional
e tecnologica, formacdo de substancias flavorizantes, aspectos toxicoldgicos.
Fatores interferentes e métodos de controle;

6. Fisiologia e bioquimica pos-colheita - Estrutura dos vegetais; fisiologia e
metabolismo, biosintese e acdo do etileno, respiracdo, amadurecimento,



senescéncia; manuseio e armazenamento de frutas e hortalicas; efeitos
mecanicos da temperatura, atmosfera controlada, umidade, radiacéo ionizante;

7. Escurecimento enzimatico - Mecanismo de acdo das enzimas polifenoloxidase
e peroxidase. Controle do escurecimento enzimético e a qualidade de produtos
alimenticios. Atividade pratica sobre escurecimento enzimatico;

8. Oxidacado lipidica - Tipos de reacdo, mecanismos de reacdo, fatores
interferentes, controle da oxidacao lipidica;

9. Transformag@es bioquimicas importantes no leite. Composi¢ao do leite. Efeitos
do processamento sobre as proteinas, lipidios do leite e lactose. Principais
sistemas enzimaticos presentes no leite e seu comportamento durante o
processamento;

10. Fisiologia e bioquimica post mortem - Estrutura e contragdo muscular,
mudancas quimicas no musculo pos-mortem, efeito das mudancas pos-mortem
na qualidade da carne, fatores ante-mortem que afetam as mudancas pos-
mortem;

11. Sistemas enzimaticos importantes em alimentos. Enzimas amiloliticas,
pectinoliticas, celuloliticas, proteases, lipases e oxirredutases: caracteristicas e
aplicacdes no processamento de alimentos.

4. PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Aulas tedricas e aulas préticas.

5 — FORMAS E CRITERIOS DE AVALIACAO

Avaliacado escrita e analise de artigos cientificos sobre o assunto.
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