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COMPONENTE CURRICULAR

Nome da Disciplina: Topicos avangados em
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lipidios de alimentos

Carga Horaria Teodrica: 30 | Carga Horaria Pratica: 30 | Carga horaria total: 60h
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Ano de Implantacdo: 2023

Idioma em que a disciplina sera oferecida: Portugués

1. EMENTA

Propriedades, processamento e transformacdes bioquimicas das proteinas, carboidratos e
lipidios dos alimentos.

2. OBJETIVOS

Conhecer as propriedades, aplicagcbes, processamento, transformacbes e reacodes
bioquimicas dos carboidratos, lipideos e proteinas em alimentos frescos e processados.
Estudar as principais alteracbes bioquimicas das carnes, leite, ovos, cereais, sementes,
frutas e hortalicas.

3. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Propriedades dos Carboidratos, reagdes, solubilidade, viscosidade, formacéo e
aplicacao de géis, estabilidade, aplicagédo e propriedades funcionais em
alimentos.

2. Propriedades dos Lipidios, reagdes, solubilidade, estabilidade, aplicagao,
deterioracao e propriedades funcionais em alimentos.

3. Propriedades dos peptideos e proteinas, reag¢des, solubilidade, viscosidade,
formacgao e aplicagao de géis e propriedades funcionais em alimentos.

4. Efeitos de carboidratos, proteinas e lipidios no sabor dos alimentos.

5. Transformacgdes bioquimicas de proteinas carboidratos e lipidios em alimentos.

6. Alteracdes bioquimicas de carboidratos, proteinas e lipideos no periodo post
mortem de mamiferos, aves e peixes.

7. Alteracdes bioquimicas de carboidratos, proteinas e lipideos no periodo pos
colheita de sementes, cereais, frutas e hortaligas.

8. Analise qualitativa de carboidratos.
9. Desenvolvimento de suplementos proteicos.
10.Polifenoloxidases em frutas e hortalicas.
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Profa. Paula Gimenez Milani Fernandes
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