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1. OBJETIVOS

O objetivo dessa disciplina é promover estudos avancados dos principais
componentes e alteracbes dos alimentos, durante o processamento e/ou
armazenamento, em virtude de reacdes quimicas.

2. EMENTA
Agua. Carboidratos. Lipideos. Proteinas. Vitaminas. Pigmentos Naturais.

3. DESCRICAO DO PROGRAMA
. Agua

=

1.1 Propriedades fisicas e quimicas da molécula
1.2 Atividade de agua
1.3 Isotermas de sorcao
2. Carboidratos
2.1 ReacdOes durante processamento e estocagem dos alimentos
2.2 Propriedades funcionais
3. Lipideos
3.1 ReaclOes durante processamento e estocagem dos alimentos
3.2 Propriedades funcionais
4. Proteinas
4.1 Reacoes durante processamento e estocagem dos alimentos
4.2 Propriedades funcionais
5. Vitaminas
5.1 Vitaminas lipossollveis e hidrossollveis




5.2 Estabildade

6. Pigmentos Naturais
6.1 Principais pigmentos utilizados na industria de alimentos
6.2 Estabilidade

4. FORMA DE AVALIACAO

Serao aplicadas avaliacbes ao longo do semestre, totalizando 100 (cem) pontos
como média final, em relacao ao contelddo programatico da disciplina. Podera
ocorrer também a avaliacdo através de apresentacao de seminarios.
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~ A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
https://www.sei.ufu.br/sei/controlador_externo.php?

& acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo
= verificador 1875417 e o cédigo CRC 2D9705B2.
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