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PROGRAMA ANALÍTICO E EMENTA DE DISCIPLINA DA PÓS-GRADUAÇÃO

 

 
IDENTIFICAÇÃO

Disciplina
QUÍMICA DE GRÃOS

 

Código
228038

 
Departamento

Departamento de Ciência e Tecnologia Agroindustrial (DCTA)
Sigla da Unidade

FAEM

Professor Responsável pela Disciplina
NATHAN LEVIEN VANIER

 
Matrícula do SIAPE

2260563
Outros Professores Envolvidos

Alvaro Renato Guerra Dias
Elessandra da Rosa Zavareze

Maurício de Oliveira
Rosana Colussi

 

Semestre Letivo     Duração em
Semanas

Carga Horária Semanal
8 h

Carga Horária Total
68 horas

I (X)
II (   ) 9 Teóricas

2
Exercício

 
Prática

2
Total

4

 
Número de Créditos

4
Pré-Requisitos: Não há.

 
 

EMENTA

Composição e estrutura dos grãos. Natureza, propriedades e interrelações com o processamento industrial e elaboração de
produtos derivados Definição, estrutura de cereais, classificação, propriedades físico-químicas e funcionais dos seus
constituintes, carboidratos, lipídios, proteínas, enzimas, vitaminas e sais minerais.

 
CURSOS PARA OS QUAIS É MINISTRADA

1. Programa de Pós-graduação em Ciência e Tecnologia Agroindustrial

2. Mestrado Profissional em Ciência e Tecnologia de Alimentos

3. Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Sementes

4. Programa de Pós-Graduação em Agronomia

5. Programa de Pós-Graduação em Fitossanidade

(AC)1

(OP)

(OP)

(OP)

(OP)

Obs. 1 =  (OA) Obrigatória  (OP) Optativa  (AC) Área de Concentração    (DC) Área de Domínio Conexo
 

PROGRAMA ANALÍTICO

Unidade I . Estrutura e composição de grãos

Introdução
Aspectos anatômicos e morfológicos
Natureza e estrutura dos principais constituintes:
carboidratos: oses, amido, fibras e componentes da parede celular
proteínas
lipídeos
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Unidade II. Composição química de cereais e moagem de trigo e beneficiamento de cereais

Unidade III. Carboidratos

Composição, estrutura e organização de amidos de cereais e pulses
Extração, modificações físicas, modificações químicas e hidrólise enzimática de amidos
Propriedades viscoamilográficas, térmicas e funcionais de amidos

Unidade IV. Proteínas

Composição, estrutura e organização de proteínas de cereais e fabáceas
Proteínas 2S, 7S e 11S e frações de alto e baixo peso molecular de proteínas de cereais
Propriedades de glúten, zeína, orizina, hordeína, kafirina, avenina, e outras
Extração de glúten e orizina
Obtenção de isolado proteico
Propriedades funcionais de proteínas isoladas
Transformações bioquímicas, enzimáticas e químicas de proteínas

Unidade V. Lipídeos

Composição, estrutura, organização e propriedades
Processos de extração por prensagem e solvente
Propriedades funcionais
Transformações de lipídeos

Unidade VI. Fibras, minerais, vitaminas e compostos fenólicos

Composição, estrutura, organização, extração e propriedades de fibras de grãos
Características moleculares, estrutura e influência do processamento em vitaminas, minerais e compostos fenólicos presentes
em grãos

Unidade VII. Vitaminas, minerais e compostos fenólicos presentes em grãos

Unidade VIII. Micotoxinas, metais pesados e outros contaminantes presentes em grãos

Seminários, palestras e avaliações
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Periódicos importantes:

Cereal Chemistry
Food Chemistry
Journal of Cereal Science
Journal of Agricultura and Food Chemistry
Journal of Food Processing and Preservation

Documento assinado eletronicamente por NATHAN LEVIEN VANIER, Professor do Magistério Superior/Adjunto, em
22/04/2021, às 17:21, conforme horário oficial de Brasília, com fundamento no art. 6º, § 1º, do Decreto nº 8.539, de 8 de

http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
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outubro de 2015.

Documento assinado eletronicamente por ELESSANDRA DA ROSA ZAVAREZE, Coordenadora de Curso de Pós-Graduação,
Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de, em 29/04/2021, às 22:12, conforme horário oficial de Brasília, com
fundamento no art. 6º, § 1º, do Decreto nº 8.539, de 8 de outubro de 2015.

A auten�cidade deste documento pode ser conferida no site h�p://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o código verificador 1255129 e o código CRC DE15D6F9.
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