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Ao final do curso o aluno devera ser capaz de reconhecer e classificar as estruturas dos macro e
micronutrientes e explicitar as principais reagdes envolvidas com carboidratos, proteinas, lipidios e
vitaminas em alimentos.

Carboidratos, fibras alimentares, lipidios, proteinas, vitaminas e minerais: classificagdo, estrutura e
propriedades em relagdo aos alimentos.

1. Carboidratos
1.1. Classificagdo e nomenclatura
1.2. Estruturas e propriedades
1.3. Reagdes quimicas
1.4. Influéncia dos processamentos e do armazenamento nos carboidratos

2. Lipideos
2.1. Classificagdo e nomenclatura
2.2. Estruturas e propriedades
2.3. Reagdes quimicas
2.4. Influéncia dos processamentos e do armazenamento nos lipidios

3. Proteinas
3.1. Classificagdo e nomenclatura
3.2. Estruturas e propriedades
3.3. ReagBes quimicas

3.4. Influéncia dos processamentos e do armazenamento sobre as proteinas
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4. Vitaminas

4.1. Classificagdo e nomenclatura

4.2. Estruturas e propriedades

4.3. Reagdes quimicas

4.4. Influéncia dos processamentos e do armazenamento sobre as vitaminas

5. Minerais

5.1. Classificagdo

5.2. Propriedades

5.3. Alteragdes nos minerais
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