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Estrutura e propriedades das proteinas, lipidios, carboidratos, agua e suas
interacdes nos alimentos. Estudo das transformacgdes bioquimicas de matérias-primas
vegetais e animais. Reagdes quimicas e bioquimicas das matérias-primas decorrentes

do processamento.

CONTEUDO PROGRAMATICO

¢ Estudo das propriedades dos carboidratos, proteinas, lipideos e agua e suas
interacgdes alimentares;

¢ Principais reactes em alimentos: Oxidacao dos lipideos; Escurecimento
enzimatico, ndo enzimatico, desnaturacao protéica;

e Interagdes Fisicas e quimicas dos componentes dos Alimentos;

e Fisiologia pos-colheita de tecidos vegetais comestiveis;

e Fisiologia e quimica dos tecidos musculares comestiveis;

e Seminario: Componentes minoritarios dos alimentos;
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