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Reconhecer e classificar as estruturas dos compostos quimicos minoritdrios em alimentos, assim como
elencar as vantagens e desvantagens de suas presengas nos alimentos.

Pigmentos naturais e corantes artificiais; Compostos quimicos de sabor e aroma; Substancias bioativas;
Aditivos alimentares: classificagdo, estrutura e uso nos alimentos.

1. Pigmentos Naturais e Corantes Artificiais

1.1. Classificag¢do e nomenclatura

1.2. Estruturas e propriedades

1.3. Reagdes quimicas

1.4. Influéncia do processamento e do armazenamento sobre os pigmentos e corantes artificiais
2. Compostos quimicos de sabor

2.1. Classificagdo e nomenclatura

2.2. Estruturas e propriedades

2.3. Reagdes quimicas

2.4. Influéncia do processamento e do armazenamento sobre os compostos quimicos de sabor
3. Substancias bioativas: nutracéuticas e toxicas

3.1. Classificagdo e nomenclatura

3.2. Estruturas e propriedades

3.3. Reagdes quimicas

3.4. Influéncia do processamento e do armazenamento sobre as substancias bioativas
4. Aditivos Alimentares

4.1. Classificagio e nomenclatura

4.2. Estruturas
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4.3. Propriedades fisicas e quimicas
4.4. Aspectos legais
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