(1] ]
[ | ] |NST|TUT0 FEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE MINAS GERAIS
BEW Minas Gerais

BB campus Bambui CAMPUS BAMBUI

Caédigo: BiSUALM.123
Disciplina: Quimica de Alimentos
Pré-requisito(s): Bioquimica

Co-requisito(s): -

Carga Horaria
Teorica: 49.8 Pratica: 33.2 Total: 83

Ementa:

Classificagao, estrutura e propriedades dos principais componentes dos
alimentos: carboidratos, lipideos, proteinas, aminoacidos, 6leos essenciais,
minerais e pigmentos. Vitaminas lipossoluveis e aquosas. Propriedades da
agua. Transformacgdes fisicas e quimicas nos componentes dos alimentos.
Escurecimento enzimatico e nao enzimatico em alimentos. Efeitos na

composic¢ao nutricional e sensorial dos alimentos.

Objetivo Geral:
Conhecer e estudar os principais constituintes dos alimentos e suas

respectivas reagdes durante o processamento e estocagem.

Objetivo Especifico:

Conhecer estruturas, classificagdes, mecanismos de reagdes dos principais
constituintes dos alimentos. Entender o controle das mudangas em proteinas
lipidios, carboidratos e pigmentos naturais durante o processamento e

estocagem. Compreender a influéncia da agua na estabilidade dos alimentos.

Bibliografia Basica:

ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica.
5.ed. Vigosa: UFV, 2011. Numero de chamada: 664.07 A658q (BC)

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica do processamento de
alimentos. 3.ed. Sao Paulo: Varela, 2001. Numero de chamada: 664.0286
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B663qg (BC) e Numero de chamada: 664.0286 B663q (BC)

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo, SP: Atheneu, 2001.
652 p. Numero de referéncia: 664 E92t (BC)

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, Florinda O; BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratério de quimica
de alimentos. S3o Paulo: Varela, 2003. Niumero de chamada: 641.1 B663m
(BC) e Numero de chamada: 641.1 B663m (Bl)

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugao a quimica de alimentos. 3 ed.
Sao Paulo: Varela, 2003. 238 p. Numero de chamada: 641 B663i (BC)

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Zaragoza:
Acribia, 1984. 199 p. Numero de chamada: 641.1 C855a (BC)

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p. Numero de chamada: 664
F322t (Bl)

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H.F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.
xX, 612 p. Numero de chamada: 664 O29f (Bl)

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos
alimentos e processos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. v.1. 294 p. Numero
de referéncia: 664 P434t v.1 (BC)

SGARBIEIRI, Valdomiro C. Proteinas em alimentos protéicos:
propriedades, degradacgdes, modificagdes. Sao Paulo, SP: Varela, 1996. 517
p. Numero de chamada: 641.1 S523p (BC)




