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EMENTA: 

Água, atividade de água, curvas de adsorção e dessorção. Influência da água na perecibilidade dos 

alimentos e interação com outros constituintes. Proteínas, Carboidratos, lipídios. Principais 

alterações químicas durante o processamento e armazenamento. Propriedades nutricionais e 

metabolismo. Propriedades funcionais das proteínas e mecanismos de sua desnaturação. Estudo do 

amido, das substâncias pécticas e de outros polissacarídeos utilizados em tecnologias de alimentos. 

Reações químicas e enzimáticas que ocorrem durante o processamento e o armazenamento de 

alimentos. Vida de prateleira dos alimentos. 

CONTEÚDO 

 Água e Atividade da água 

 Estudo dos métodos analíticos sobre atividade de água 

 Carboidratos 

 Amido modificado 

 Lipídeos 

 Oxidação dos lipídeos 

 Proteínas 

 Desnaturação 

 Reações enzimáticas 

 Prática de enzimas 

 Reações não enzimáticas 

 Interação entre constituintes 

 Bioquímica pós-colheita 

 Trabalho de revisão 

 Estrutura, fisiologia e bioquímica do tecido animal 

 Apresentação dos trabalhos 

 Avaliação final 

ESTRATÉGIA - Aulas teóricas, práticas de grupo, laboratório, relatórios, apresentação de trabalhos, 

seminários, avaliação escrita. Avaliação: Média aritmética de todas as atividades realizadas, 

inclusive participação nas aulas. 
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