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COMPONENTE CURRICULAR Quimica de Alimentos
TEORICA | PRATICA
y ) (M (P) .
SEMESTRE TURNO CARGA HORARIA (Horas) | CARGA HORARIA (Aulas) VISITA TECNICA (VT)
5¢ 60 72 36 36
q Data N.° de | Tipo c ~
Sem | Periodo Aula Aulas Aula Contetidos Observagoes
Apresentacdo do contetido e cronograma da disciplina Composigdo de
alimentos de origem vegetal e animal. i
AGUA: A molécula de &gua; Interagdo agua-soluto; Agua nos alimentos;
1 26a31/10 21110 4 T Atividade da &gua; Atividade da 4gua e conservagédo dos alimentos; Variagao de
atividade da dgua com a temperatura.
CARBOIDRATOS: Reatividade e principais transformacdes quimicas; Reacgéo
de Caramelizagdo; Solubilidade e higroscopicidade de agucares, cristalizacéo,
2 02a07/11 03/11 4 T atividade osmética, texturizagdo Polissacarideos de interesse para a éarea de
alimentos: amido Polissacarideos de interesse para a area de alimentos: pectina,
gomas e fibras.
Reposicdo em
3 | ogatanz | 09 | 4 SLACA 17/11 e 15/12
14/11 4 T Amidos modificados: Aplicagdo na Industria
Aula Prética: Caramelizagdo: em meio &cido e alcalino
4 16a21/11 17/11 6 TeP Aula prética: Efeito do pH, sais e aglcar na formacao de gel de amido Aula
Prética: Efeito do pH e quantidade de agucar na formagéo de gel de pectina
5 23a28/11 24/11 4 T Avaliacdo Mensal
Reposi¢do em
6 30a05/12 30/12 4 T CONNEPI 11/12
PROTEINAS: Tipos de proteinas e alimentos protéicos; Proteinas de origem
08/12 4 T animal; Proteinas de origem vegetal; Propriedades funcionais de proteinas;
Reacdo de Maillard.
! O7a12/12 Aula prética: Extragdo de pectina de frutas
11/12 4 P Aula Prética: Determinagao de pectina em sucos de frutas
Aula Pratica: Fabricagdo de geléias
Aula Prética: Isolamento do gliten e sua importancia na textura das massas
15/12 6 p Aula Prética: Retencdo de 4gua pela proteina da carne
8 14a19/12 Aula Pratica: Reacdo de Maillard
Aula Préatica: Emulsdes
17/12 4 T Avalacdo Bimestral
Lipidios em alimentos
9 18a23/01 18/01 4 T Rangldez hidrolitica e Rancidez oxidativa e os fatores que influenciam estas
reagdes.
23/01 4 T Pré-oxidantes e Anti-oxidantes
Aula Prética: Efeito do lipidio na textura da massa
10 25a30/01 26/01 4 T Aula Prética: Inversdo da emulsdo
Pigmentos: clorofilas, carotendides, flavonoides, betalainas
11 01a06/02 02/02 4 T Aula Prética: Influencia do pH nas clorofilas, flavonoides e betainas
Aula pratica: Estudo de pigmentos naturais e Pigmentos
12 08a13/02 09/02 4 T Feriado
VITAMINAS: tipos de vitaminas; vitaminas hidrossolUveis e lipossollveis;
13 15a20/02 16/02 4 T estabilidade das vitaminas. MINERAIS: principais minerais, onde sdo
encontrados e estabilidade.
14 29227/02 23/02 4 T Avaliacdo
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Correcdo de atividades e fechamento de notas

15 29a05/03 01/03 4 T Vista Prova e fechamento de notas 2° Bimestre
16 07a12/03 08/03 4 T Prova Final
17 14219/03 15/03 4 T Fechamento de nota semestral
Encerramento do Semestre
18 21a26/03 21/03 4 T
19 28a30/03 28/03 4 T
20
21
22 Término do periodo letivo 2015.2
12/07 - Prazo final para inserir os Boletins de Notas e Frequéncia no Sistema Q-Académico.
OBS.: Para tipo de aula, usar: T (teérica), P(pratica), VT (visita técnica)
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