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DISCIPLINA: Quimica de Alimentos (Disciplina equivalente no curso de Licenciatura em Quimica
do campus Camocim)

Codigo: OPT19 Carga horaria total: 80h Créditos: 4
Nivel: Graduag¢ao Semestre: Optativa Pré-requisitos: TGA21
Tedrica: 80h Pratica: Oh
Presencial: Sim Distancia: Nao
CARGA HORARIA Pratica Profissional: Oh
Atividades nao presenciais: Oh
Extensao: Oh

EMENTA

Agua; Carboidratos; Lipideos; Aminoacidos, peptideos e proteinas; Enzimas; Vitaminas e Minerais.

OBJETIVO

Conhecer os Compostos Majoritéarios e Minoritarios dos Alimentos: Carboidratos, Lipideos,
Proteinas, Vitaminas e Minerais. Diferenciar as Propriedades da Agua, Proteinas, Carboidratos e
Lipideos Identificar as Reagbes e Transformagdes dos carboidratos, proteinas e lipidios durante o
processamento de alimentos.

PROGRAMA

1. INTRODUCAO A QUIMICA DE ALIMENTOS

1.1 O que é a quimica de alimentos?

1.2 Histéria da quimica de alimentos;

1.3 Papel social do quimico de alimentos;

1.4 Por que o quimico de alimentos deve estar envolvido em questdes sociais?;
1.5 Tipos de envolvimento.

2. AGUA

2.1 Introducéo;

2.2 Propriedades fisicas da agua;

2.3 A molécula de agua;

2.4 Associacao entre as moléculas de agua; Estrutura no estado sélido; Interacdes da dgua com
solidos; Atividade de agua e pressdo de vapor relativa; Mobilidade molecular e estabilidade dos
alimentos.

3. CARBOIDRATOS

3.1 Introducéo;

3.2 Monossacarideos;

3.3 Isomerizagéo dos monossacarideos;
3.4 Glicosideos;

3.5 Reagbes dos monossacarideos;
3.6 Oligossacarideos;

3.7 Polissacarideos;

3.8 Estrutura quimica e propriedades;
3.9 Géis;

3.10 Hidrolise dos polissacarideos;
3.11 Amido.
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4. LIPIDIOS

4.1 Introducéo;

4.2 Componentes lipidicos principais;

4.3 Acidos graxos;

4.4 Propriedades fisico-quimicas dos lipideos;

4.5 Processamento dos lipideos: isolamento, purificacdo e modificacao;
4.6 Funcionalidade dos triacilglicer6is em alimentos;

4.7 Deterioracao quimica dos lipideos: reagcdes hidroliticas e oxidativas;
4.8 Antioxidantes.

5. PROTEINAS

5.1 Introducéo;

5.2 Propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos;
5.3 Estrutura das proteinas;

5.4 Desnaturacéo proteica;

5.5 Propriedades funcionais das proteinas.

6. ENZIMAS

6.1 Introducao;

6.2 Natureza geral das enzimas;

6.3 Uso de enzimas exogenas nos alimentos;

6.4 Influéncia ambiental na atividade enzimatica;

6.5 Enzimas enddgenas nos alimentos e seu controle.

7. VITAMINAS E MINERAIS

7.1 Introducao;

7.2 Vitaminas Lipossoluveis;

7.3 Vitaminas hidrossollveis;

7.4 Estabilidade das vitaminas;

7.5 Fatores que afetam a composicdo mineral dos alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Estudo de texto, aula expositiva dialogada e pratica experimental. Aulas orientadas em pequenos
grupos. Apresentacdo de trabalhos. Os seguintes recursos poderdo ser utilizados: Quadro e

pincéis; Projetor de Multimidia; Lista de exercicios e material impresso.

RECURSOS

- Quadro branco;

- Projetor de slides;

- Sistema de audio;

- Textos para discussao.

AVALIACAO

’ T INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, QIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
&R B CURSO DE TECNOLOGIA EM GESTAO AMBIENTAL - campus CAMOCIM

] INSTITUTO FEDERAL DE
—_— ) EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO



243

A avaliagéo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua, valorizando
0s aspectos qualitativos em relacdo aos quantitativos, segundo o Regulamento da Organizagéo
Didatica — ROD, do IFCE. Alguns critérios a serem avaliados:

- Conhecimento prévio do aluno sobre experimento a ser executado;

- Grau de participacédo do aluno em atividades que exijam produgao individual e em equipe;

- Planejamento, organizagao e coeréncia de ideias na elaboragao de atividades experimentais;
- Escritas de relatérios e/ou outras formas de apresentacdo de resultados experimentais;

- Dominio das técnicas de manuseio de vidrarias, equipamentos e reagentes.
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Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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