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Informações da Disciplina 

Carga Horária 

Ocorrência em Currículo 

Pré-Requisitos 

Período de validade Cadeia de Pré-Requisito

A partir de 2004 QA213 + QO427

 
 

Continências / Equivalências 

Ementa

Propriedades da água, atividade de água e seus efeitos na estabilidade de alimentos. Estruturas e propriedades de aminoácidos e proteínas. Desnaturação e
propriedades funcionais de proteínas. Estruturas, propriedades e funções de carboidratos em alimentos. Reações e modificações químicas de carboidratos.
Transformações e interações de proteínas e carboidratos durante processamento e estocagem de alimentos.

Programa

Teórico.

1 – Introdução: Papel da química de alimentos na formação do Engenheiro de Alimentos e sua importância na indústria e pesquisa de alimentos.

2 – Estrutura, propriedades e estados físicos da água. Tipos de água, atividades de água e isotermas. Relação entre atividades de água e estabilidade de
alimentos.

3 – Monossacarídeos: Conceito, classificação, carbono quiral, estruturas e ciclização. Reações de monossacarídeos.

4 – Estruturas e reações de dissacarídeos.

5 – Higroscopicidade, solubilidade e cristalização de açúcares.

6 – estruturas, propriedades e aplicações de oligossacarídeos.

7 – Reação de Millard, degradação de Strecker. Fatores que influenciam na velocidade das reações. Caramelização e corantes caramelo.

8 – Estrutura e propriedades do amido e mecanismo de gelificação. Propriedades e aplicaçõers de amidos modificados.

9 – Estrutura, propriedades, modificações e aplicações da celulose.

10 – Estruturas, mecanismos de gelificação e aplicações de pectinas.

11 – Estruturas, propriedades e aplicações de gomas.

12 – Definição e classificação dos aminoácidos. Curva de titulação, cálculo da carga líquida e ponto isoelétrico (PL) de diferentes aminoácidos.

13 – Estruturas de proteínas. Desnaturação proteica e suas consequências. Propriedades funcionais: solubilidade, retenção de água, gelatinização e outras.

Prático:
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1 – determinação de atividade de água do leite em pó (pesagem, uso da bomba de vácuo e manuseio dos dessecadores). Cálculo da atividade de água e
construção do gráfico ganho/perda água x atividade de água.

2 – Reações de identificação de açúcares: Fehling, Barfoed, formação de furfural e HMF, Seliwanoff e furfural com acetato de anilina.

3 -  Preparação de fondant.

4 – Cristalização da sacarose e efeito do açúcar invertido.

5 - Reação de Maillard: efeito de diferentes aminoácidos e açúcares na velocidade de escurecimento e formação de aromas.

6 – Caramelização em meio ácido e alcalino.

7 – Efeito da temperatura na formação de gel com diferentes amidos naturais. Efeito de pH, sal e açúcar na formação de gel de amido.

8 – Efeito do pH e quantidade de açúcar na formação do gel de pectina (alto teor de meloxilas) ATM. Efeito dos íons cáclcio e sacarose na formação de gel com
pectina BTM.

9 – Formação do coágulo de leite com ácido e renina. Efeitos do íon cálcio e temperatura na formação do coágulo.

10 – Separação das proteínas e lactose do leite (precipitação coágulo).

Preparação de glúten e estudo de suas propriedades. Importância do glúten no crescimento das massas.

12 – Efeito dos lipídios na textura da massa.
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