
Ementas Departamento de Engenharia de Alimentos

Química de Alimentos

Código Disciplina
Carga Horária

Créditos Teórica Prática Total

EGA30088 Química de Alimentos 4 50 30 80

Pré-Requisitos Bioquímica geral

Oferta 4◦ Semestre Tipo Obrigatória

Objetivo Geral

Compreender, prever e controlar modificações químicas que podem ocorrer no alimento, desde a matéria-

prima até o produto final, incluindo as etapas de armazenamento e distribuição.

Ementa

Propriedades químicas dos macronutrientes (água, carboidratos, proteínas, lipídeos) e micronutrientes

(vitaminas e minerais). Reações não-enzimáticas. Atividade de água. Toxicologia de alimentos.
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