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CURSO PERIODO
Bacharelado em Engenharia de Alimentos 5° semestre
C.H. CARGA HORARIA (Aulas)
COMPONENTE CURRICULAR -
(Horas) | TEORICA | PRATICA TOTAL
QUIMICA DE ALIMENTOS 60 52 20 72

PROFESSOR RESPONSAVEL Prof® Ms Daniela Fernanda Lima de Carvalho Cavenaghi

EMENTA

AGUA: A molécula de &gua; Interacdo dgua-soluto; Agua nos alimentos; Atividade da agua ;
Atividade da agua e conservacao dos alimentos; Variagao de atividade da dagua com a temperatura;
LIPIDIOS: Rancificagdo hidrolitica; Rancificacdo oxidativa; Efeitos cataliticos na decomposicdo de
hidroperoxidos; Fases da rancificacdo oxidativa; Prooxidantes e Antioxidantes; Propriedades e
caracteristicas dos principais antioxidantes; Reversao; CARBOIDRATOS: Reatividade e principais
transformacbes quimicas; Reacdo de Maillard; Reacdo de Caramelizacdo; Solubilidade e
higroscopicidade de aglcares; Polissacarideos estruturais de plantas terrestres; Amido;
Carboidratos

de sementes de plantas terrestres; Carboidratos de exsudados de plantas terrestres; Carboidratos
produzidos por microorganismos; Propriedades funcionais de gomas; PROTEINAS: Tipos de
proteinas e alimentos protéicos; Proteinas de origem animal; Propriedades funcionais de proteinas;

VITAMINAS: tipos de vitaminas; estabilidade das vitaminas.

OBJETIVOS

Propiciar o estudo dos componentes quimicos dos alimentos; da importancia bioldgica e
funcional dos componentes nos alimentos; modificagdes quimicas e bioquimicas dos alimentos e

efeitos de processamentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. AGUA: A molécula de dgua; Interacdo dgua-soluto; Agua nos alimentos; Atividade da &gua ;
Atividade da agua e conservacao dos alimentos; Variagao de atividade da agua com a temperatura
2. CARBOIDRATOS: Reatividade e principais transformagoes quimicas; Reacdo de Caramelizacao;
Solubilidade e higroscopicidade de aclcares; Polissacarideos estruturais de plantas terrestres;
Amido; Carboidratos de sementes de plantas terrestres; Carboidratos de exsudados de plantas

terrestres; Carboidratos produzidos por microorganismos; Propriedades funcionais de gomas




3. PROTEINAS: Tipos de proteinas e alimentos protéicos; Proteinas de origem animal; Propriedades
funcionais de proteinas; Reagdo de Maillard

4. LIPIDIOS: Rancificacdo hidrolitica; Rancificacdo oxidativa; Efeitos cataliticos na decomposicdo de
hidroperoxidos; Fases da rancificacdo oxidativa; Prooxidantes e Antioxidantes; Propriedades e
caracteristicas dos principais antioxidantes; Reversao

5. VITAMINAS: tipos de vitaminas; vitaminas hidrossollveis e lipossollveis; estabilidade das
vitaminas

6. Pigmentos: clorofilas, carotenodides, flavondides, betalainas

ATIVIDADES PRATICAS- Determinacdo de umidade em amostras de alimentos, utilizando estufa e
balanca de umidade; Caramelizacdo: em meio acido e alcalino; Extragdo de Pectina

Efeito do pH, sais e agucar na formacao de gel de amido; Efeito do pH e quantidade de acglcar na
formacdo de gel de pectina; Separagdo de proteinas e lactose do leite

Determinacdo de gluten; Reacdo de Maillard. Efeito de diferentes aminoacidos e diferentes aglcares
sobre a velocidade de escurecimento e formagdo de aromas; Efeito da rancificacdao e pro-oxidantes
e antioxidantes; Determinacdo do teor de ferro em amostras de alimentos

Influencia do pH nas clorofilas, flavonoides e betainas

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

Nao ha

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas teodricas expositivas com recursos audiovisuais e Aulas praticas em laboratoério

RECURSOS FisICOS RECURSOS MATERIAIS
Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa,
Televisado
instituicoes e outros
X | Laboratério de Ensino Datashow
Laboratorio de Informatica Retroprojetor
Outros: Aparelho de Som
DVD
X | Outros: Equipamentos de laboratorio

CRITERIOS DE AVALIAGAO

Avaliagdes tedricas, participagdo em aulas praticas, relatérios e artigo desenvolvido no decorrer da disciplina.

O aluno sera aprovado, sem prova final se obtiver nota semestral superior a 7,0 (sete).

A média bimestral (1° bimestre) é constituida por avaliagdo mensal (3,5 pontos), avaliagdo bimestral (3,5 pontos)
e relatdrios (3,0 pontos) que somados constituem 80% da nota. Os demais 20% sao decorrentes do conceito, que
corresponde a 2 pontos na média.

Média Bimestral 1= [(avaliacdo mensal + avaliacdo bimestral + relatérios) x 0,8] + conceito




A média bimestral (2° bimestre) é constituida por seminario (3,0 pontos), avaliagao bimestral (4,0 pontos) e

relatérios (3,0 pontos) que somados constituem 80% da nota. Os demais 20% s&o decorrentes do conceito, que

corresponde a 2 pontos na média

Média Bimestral 2= [(seminario + avaliagao bimestral + relatérios) x 0,8] + conceito

Média Semestral = média entre as notas obtidas no primeiro e segundo bimestres.

Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edigao Local Editora Ano Vol.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; Quimica de Alimentos de o Porto
FENNEMA, O. R. Fennema. 4 Alegre: | Artmed, | 2010
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratério de Séo
P - Varela 2003
quimica de alimentos Paulo
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. Quimica de Alimentos 2° Sao Edgard | 5,7
Paulo Bllicher

Bibliografia Complementar (no maximo 4 referéncias)

Autor

Titulo/Periédico Edigao Local Editora Ano Vol.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C,,

Analise de alimentos: métodos 3a UFV 2005

bOULTATE, TP

quimicos e bioldgicos
Alimentos — A Quimica de seus 30 Porto Artmed 2004
Componentes. Alegre

APROVAGAO

Cuiaba-MT, 30 de abril de 2013.

Ms Daniela Fernanda Lima de Carvalho Cavenaghi

Coordenador do Curso Area Pedagdgica




