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1. OBJETIVOS

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

Manipular variaveis de processo e de armazenamento de forma a preservar os compostos de interesse e retirar ou
reduzir os indesejaveis, oferecendo um produto saudéavel e de qualidade ao consumidor.

Selecionar os aditivos mais adequados na formulacao de um determinado produto, respeitando a legislacao pertinente
e visando a obtencdo de um produto saudavel.

2. EMENTA

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

3. PROGRAMA

1. Pigmentos Naturais e Corantes Artificiais

1.1. Classificagao e nomenclatura

1.2. Estruturas e propriedades

1.3. Reagbes quimicas

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

2.1. Classificacao e nomenclatura

2.2. Estruturas e propriedades

2.3. ReagoOes quimicas

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

3.1. Classificacao e nomenclatura

3.2. Estruturas e propriedades

3.3. ReaglOes quimicas

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

4.1. Classificacdo e nomenclatura

4.2. Estruturas

4.3. Propriedades fisicas e quimicas

4.4. Aspectos legais
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