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EMENTA

Definicdo, estrutura, nomenclatura, classificacdo e propriedades de: agua, carboidratos, proteinas, lipidios, pigmentos, vitaminas,
sais minerais, compostos de aroma, aditivos e contaminantes em alimentos. Principais rea¢des e transformagdes destes
componentes durante condi¢des de processamento e armazenamento de alimentos.

CURSOS PARA OS QUAIS E MINISTRADA

1. Programa de Pos-graduagido em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
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Obs. 1 = (OA) Obrigatoria (OP) Optativa (AC) Area de Concentragdo (DC) Area de Dominio Conexo

PROGRAMA ANALITICO

Unidades e Assuntos

1.1 Definigdo

Unidade 1. Agua

1.3 Interacao agua-soluto
1.4 Interac@o da agua nos alimentos

1.5 Conteudo de agua

1.2 Propriedades fisicas e mudangas de estado da agua
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1.5.1 Agua livre, 4gua ligada, atividade de 4gua e métodos de determinagao
1.6 Papel da dgua na preservacdo e na vida util dos alimentos

1.7 Agua potavel e 4gua mineral

Unidade 2. Carboidratos

2.1 Definigao

2.2 Estrutura

2.3 Classificacdo

2.4 Nomenclatura

2.5 Propriedades funcionais

2.6 Alteragdes durante o processamento ¢ armazenamento de alimentos
2.7 Principais reacdes e transformagdes dos carboidratos nos alimentos
2.8 Amidos

2.9 Pectinas e gomas

2.10 Cereais e pseudocereais: farinhas e massas

2.11 Frutas e legumes

Unidade 3. Proteinas

3.1 Definigdo

3.2 Estrutura

3.3 Classificacao

3.4 Alteragdes durante o processamento

3.5 Propriedades funcionais

3.6 Enzimas

3.6.1 Acdo enzimatica

3.6.2 Principais enzimas nos alimentos e suas aplicagdes
3.6.3 Fatores que influenciam a atividade enzimatica
3.7 Alimentos proteicos

3.7.1 Carne, Aves, Peixe e Feijoes

3.7.2 Ovos e produtos derivados

3.7.3 Leite e produtos derivados do leite

Unidade 4. Lipidios

4.1 Definigao e classificagao

4.2 Composicao e estrutura

4.3 Reagdes Quimicas dos Lipideos

4.4 Propriedades Fisicas dos Lipideos
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5.5 Alteragdes durante o processamento ¢ armazenamento de alimentos
5.6 Oleos e gorduras comestiveis
5.6.1 Lipidios de origem vegetal e de origem animal

5.6.2 Emulsdes e espumas para alimentos

Unidade 5. Pigmentos

5.1 Definicdo

5.2 Principais pigmentos em alimentos

5.3 Estrutura, propriedades quimicas e fisicas dos principais pigmentos

5.4 Alteragdes frente ao processamento e armazenamento de alimentos

Unidade 6. Vitaminas
6.1 Definicdo, estrutura, classificagdo e nomenclatura
6.2 Alteragdes durante o processamento ¢ armazenamento de alimentos

6.3 Principais vitaminas presentes nos alimentos

Unidade 7. Sais minerais

7.1 Definicao, estrutura, classificagdo e nomenclatura

7.2 Alteragdes durante o processamento e armazenamento de alimentos
7.3 Principais minerais presentes nos alimentos

7.3.1 Sodio, potassio, magnésio, calcio, cloretos e fosforo

7.4 Minerais no processamento de alimentos

Unidade 8. Compostos de aroma

8.1 Compostos de aroma presentes nos alimentos
8.2 Analise de aroma

8.3 Compostos de aroma individuais

8.4 Interagdes com outros constituintes alimentares
8.5 Aromas naturais e sintéticos

8.6 Relagdes entre estrutura e odor

Unidade 9. Aditivos em alimentos

9.1 Fungdes dos aditivos

9.2 Aditivos utilizados na industria de alimentos
9.2.1 Vitaminas

9.2.2 Amino acidos

9.2.3 Minerais
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9.2.4 Aromatizantes

9.2.5 Real¢adores de sabor

9.2.6 Substitutos de agticar

9.2.7 Adogantes

9.2.8 Corantes

9.2.9 Acidos e bases

9.2.10 Agentes antimicrobianos

9.2.11 Antioxidantes

9.2.12 Agentes Quelantes / Sequestrantes

9.2.13 Agentes de superficie ativa

Unidade 10. Contaminantes em alimentos

10.1 Observagoes Gerais

10.2 Tragos toxicos de elementos

10.3 Compostos toxicos de origem microbiana

10.4 Agentes de protegdo de plantas (PPA)

10.5 Medicamentos veterinarios e aditivos para ragdes
10.6 Bifenilos policlorados (PCB)

10.7 Substancias nocivas de processos térmicos

10.8 Nitrato, nitrito, nitrosaminas

10.9 Agentes de limpeza e desinfetantes

10.10 Dibenzodioxinas policloradas e dibenzofuranos
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eil Documento assinado eletronicamente por ELESSANDRA DA ROSA ZAVAREZE, Coordenadora de Curso de Pés-Graduagio,
- * E Programa de Pés-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de, em 29/04/2021, as 22:11, conforme horario oficial de Brasilia, com

assinatura
| eletroniea fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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1 acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo verificador 1266586 e o c6digo CRC F2410C90.
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