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EMENTA: 

Química e bioquímica dos macronutrientes alimentares: carboidratos, lipídeos e proteínas. 

Classificação. Principais alterações químicas durante o processamento e armazenamento. Propriedades 

nutricionais e catabolismo. Água, atividade de água, curvas de adsorção e dessorção. Influência da água 

na perecibilidade dos alimentos e interação com outros constituintes. Propriedades funcionais das 

proteínas e mecanismos de sua desnaturação. Ácidos graxos essenciais e doenças cardiovasculares. 

Estudo do amido, das substâncias pécticas e de outros polissacarídeos utilizados em tecnologia de 

alimentos. Propriedades químicas de glicídios; reação de Maillard, degradação de Strecker e 

caramelização. 

 

OBJETIVOS GERAL: 

Permitir ao estudante o conhecimento da química e bioquímica dos principais macronutrientes em 

alimentos e suas interações com o ambiente e organismo. 

 

OBJETIVO ESPECÍFICOS: 

Transmitir conhecimentos sobre os seguintes temas relacionados à química de alimentos: 

- água e sua importância nos alimentos;  

- carboidratos: estruturas, características, polissacarídeos, reações; 

- lipídeos: estrutura, caracterização, oxidação, interação com outros nutrientes; 

- proteínas: estrutura, caracterização, desnaturação e propriedades funcionais; 

 

 

AVALIAÇÃO: 

Realizada por meio de avaliações escritas, seminários e discussão/argumentação dos assuntos 

abordados em aula. 

 

 



 
 

 

 

 

NÚMERO DE AULAS POR UNIDADE: 

10 aulas de 2h por unidade, em um total de 3 unidades. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO: 

- Água: estrutura, arranjos, atividade de água, isotermas de sorção, perecibilidade de alimentos, 

interações com outros constituintes, embalagens e ambiente. 

- Carboidratos: estrutura, classificação, mono e dissacarídeos, oligassacarídeos, polissacarídeos. 

Estrutura do amido, pectina e outros polissacarídeos. Funções tecnológicas de carboidratos em 

alimentos. Interações em alimentos e com ambiente. Reação de Maillard, degradação de Strecker, 

caramelização, gelatinização e outros. 

- Lipídeos: estrutura, classificação, ácidos graxos, mono, di e triacilglicerois, fosfolipídios, colesterol, 

oxidação de lipídeos, lipídeos e saúde, propriedades e interações em alimentos e com o ambiente. 

- Proteínas: estrutura, classificação, aminoácidos, desnaturação proteica, propriedades funcionais. 

- principais vias metabólicas envolvendo carboidratos, lipídeos e proteínas. 
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