
UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA 

FACULDADE DE ENGENHARIA QUIMICA 

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS 

DISCIPLINA: QUIMICA DE ALIMENTOS 

COD I GO: UNIDADE ACADEMICA: FEQUI 

PERiODO/SERIE: 4° periodo CHTOTAL CHTOTAL 
TEO RICA: PRATICA: 

OBRIGATORIA: (X) joPTATIVA:() 
45 15 

I OBS: Regime semestral 

I PRE-REQUISITOS: nao tern I CO-REQUISITOS: nao tern 

CHTOTAL: 

60 

Ao final do curso o aluno deveni ser capaz de classificar, reconhecer as estruturas e conhecer as 
principais rea<;oes envolvidas com carboidratos, protefnas, vitaminas e lipidios em alimentos. 

Carboidratos, classifica<;ao, estrutura e propriedades em rela<;ao aos alimentos; Aminoacido e 
proteinas, pigmentos naturais e lipfdeos. Classifica<;ao, estrutura e propriedades em rela<;ao aos 
alimentos; Transforma<;oes quimicas e fisicas e seu efeito sabre cor, textura e aroma nos alimentos; 
Vitaminas hidrossoluveis e lipossoluveis; Aditivos, classifica<;ao e uso em alimentos. 

1. Carboidratos 
1.1. Classifica<;ao e nomenclatura 
1.2. Estruturas e propriedades funcionais 
1.3. Rea<;oes qufmicas 
1.4. lnfluencia dos processamentos nos carboidratos 
2. Lipides 
2.1. Classifica<;ao 
2.2. Estruturas e propriedades funcionais 
2.3. Rea<;oes quimicas 
2.4. Influencia dos processamentos nos lipidios 
3. Proteinas 
3.1. Classifica<;ao 
3 .2. Estruturas 



3.3. Propriedades de aminmicidos e proteinas 
3.4. Propriedades funcionais 
3.5. Rea<;oes quimicas 
3.6. Influencia dos diversos tipos de processamento e armazenamento sobre as proteinas 
4. Vitaminas 
4.1. Classifica<;ao 
4.2. Estruturas 
4.3. Propriedades quimicas e fisicas 
4.4. Perdas de vitaminas, aspectos gerais 
4.5. Influencia do processamento e armazenamento sobre as vitaminas 
5. Pigmentos Naturais e Outros Corantes 
5 .I. Estruturas 
5.2. Propriedades fisicas e quimicas 
5.3. Rea<;oes qufmicas 
5.4. Influencia do armazenamento e processamento 
6. Aditivos 
6.1. Classifica<;ao e estrutura quimica 
6.2. Rea<;oes quimicas 
6.3. Aspectos legais 
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