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I- Conteúdos a serem estudados/Período

Proteínas: Proteínas de origem animal e vegetal, suas propriedades funcionais e reações químicas em
alimentos, Reação de Maillard. Material complementar: Revista Food Ingredients Brasil – Proteínas.
Atividade sobre proteínas – 8 aulas
Atividade avaliativa sobre proteínas – 2 aulas
Lipídios: Características, propriedades funcionais e reações químicas em alimentos, hidrogenação,
interesterificação, rancidez hidrolítica e oxidativa. Estudo das etapas da oxidação lipídica e ação de pró
oxidantes e antioxidantes. Material complementar: Revista Aditivos e Ingredientes – Ômega 3, 6 e 9; Lipídios:
hidrogenação, interestificação e fracionamento; Rancidez oxidativa em alimentos. Atividade sobre lipídios. –
8 aulas
Atividade avaliativa sobre lipídios – 2 aulas
Pigmentos: clorofila, carotenoides, flavonoides e betalaínas. Material complementar: Revista Aditivos e
Ingredientes – Corantes naturais; Artigo: Estabilidade de corantes e pigmentos de origem vegetal. Atividade
sobre pigmentos – 4 aulas
Vitaminas: tipos de vitaminas e estabilidade nos alimentos. Material complementar: Revista Food Ingredients
– Vitaminas. Artigo: Estabilidade de vitaminas no processamento de alimentos. Atividade sobre vitaminas – 4
aulas
Minerais: estabilidade nos alimentos. Artigo: Estabilidade de minerais em hortaliças submetidas a diferentes
métodos de cozimento. Atividade – 4 aulas
Atividade avaliativa sobre pigmentos, vitaminas e minerais – 2 aulas

II- Metodologia a ser aplicada
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