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  EMENTA 
 
Estudo da composição química e interações dos componentes majoritários e minoritários das diferentes matrizes alimentícias. 

Nutrientes e não nutrientes. Constituintes bioativos. Funcionalidade. Alterações e transformações químicas de alimentos e 

matérias-primas. Estocagem e conservação. Qualidade e aspectos nutricionais. Sistemas Alimentares. Recentes avanços no 

campo da química de alimentos, e carência nacional e mundial. 

 

OBJETIVOS 
 
Proporcionar aos alunos os elementos básicos para identificar os princípios nutritivos contidos nos alimentos e as funções 

desempenhadas pelos mesmos no organismo, assim como, as alterações destes durante o cultivo, processamento e estocagem. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 

 ÁGUA: Água livre e água ligada, Atividade de água, Isotermas de sorção de água, Influência da aw nas reações em 

alimentos. Influência dos processamentos e armazenamento de alimentos. 

 LÍPIDIOS. Classificação e nomenclatura. Estruturas e propriedades funcionais. Reações químicas. Influência dos 

processamentos e armazenamento de alimentos. 

 PROTEÍNAS. Classificação. Estruturas. Propriedades gerais de aminoácidos e proteínas. Propriedades funcionais. 

Reações químicas. Enzimas (Fatores que influencia a atividade enzimática, modificações dos alimentos por enzimas). 

Influência dos diversos tipos de processamento e armazenamento sobre as proteínas. 

 CARBOIDRATOS. Classificação e nomenclatura. Estruturas e propriedades funcionais. Reações químicas. Influência 

dos processamentos nos carboidratos. Polissacarídeos utilizados em alimentos. Reação de Maillard. 

 MICRONUTRIENTES (Vitaminas e Minerais). Classificação. Estruturas. Propriedades químicas e físicas. Perdas de 

vitaminas, aspectos gerais. Influência do processamento e armazenamento sobre os micronutrientes. Carência, 

situação nacional e mundial. 

 MICRONUTRIENTES (Pigmentos). Estrutura, fontes de Pigmentos Naturais e alterações durante processamento. 

 Outros microcomponentes. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
Aulas teóricas com material audiovisual. Leitura e discussão de artigos recentes publicados em periódicos especializados. Busca 

de anterioridade em base de dados de periódicos e patentes. 

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
20-40% discussão dos artigos sugeridos para leitura ou elaboração de prospecção com base na revisão de periódicos e busca de 

patentes sobre tema de interesse. 

60-80% prova. 
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