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EMENTA

Quimica e bioquimica das alteragGes que ocorrem nos alimentos durante obtencao,
processamento e armazenamento de produtos alimenticios. Controle e prevengdo- das
altera¢Oes. Impacto na qualidade.dos alimentos e na vida de prateleira.

PROGRAMA TEORICO
1. Introducdo a bioquimica dos alimentos
2. Atividade de dgua
Conceitos basicos, isotermas, métodos para a determinagdo da atividade de agua,
controle da atividade de-agua, influéncia da atividade de dgua na preservacdo e qualidade
de alimentos.
3. Escurecimento enzimatico
Mecanismo de ag¢do das enzimas polifenoloxidase e peroxidase, controle do
escurecimento enzimdatico e a qualidade de produtos alimenticios, metodologia para a
determinacdo da atividade enzimatica.
4. Escurecimento ndo enzimatico
ReagGes de escurecimento, mecanismo da reagao de Maillard, importancia nutricional
e tecnoldgica, formagdo de substancias flavorizantes, aspectos toxicoldgicos, fatores que
afetam, métodos de controle, metodologia de acompanhamento.
5. Oxidacdo lipidica
“Tipos de reagées de rancificagdo dos lipides, mecanismos de reag¢do, fatores que
afetam, controle da oxidag¢do lipidica, métodos de acompanhamento, importéncia
nutricional e toxicoldgica, fritura.”

6. Fisiologia e bioquimica pds-mortem
Estrutura e contragdo muscular, mudangas quimicas no musculo pds-motem, efeito
das mudancas pdés-mortem na qualidade da carne, fatores anti-mortem que afetam as
mudangas pos-mortem.
7. Fisiologia e bioquimica pds-colheita

Estrutura dos vegetais; fisiologia e metabolismo, biosintese e acdo do etileno,
respiracdo, amadurecimento, senescéncia; manuseio e armazenamento de frutas e
hortalicas; efeitos mecanicos da temperatura, atmosfera controlada, umidade, radiacédo
ionizante.
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8. Vida de prateleira
Determinagdo da vida de prateleira de produtos alimenticios, estudos acelerados,
visdo integrada da perda de nutrientes durante armazenamento de produtos alimenticios.
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