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	Departamento
	Química


EMENTA
A água nos alimentos. Carboidrato, lipídios, proteínas, vitaminas e suas principais reações nos alimentos in natura e em processamento. Bebidas fermentadas e destiladas: seus componentes químicos e nutritivos. Substitutos de carboidratos e lipídios. Aditivos, conservantes. Embalagens. Gastronomia molecular. Alimento e cultura.
PROGRAMA
1. Introdução
a. A apropriação do alimento pelo homem.

b. Alimento: aspecto político, social, econômico.

c. O papel do químico.

d. Química dos alimentos – do que se trata?

2. Água e gelo

a. Aw: isotermas, histerese, conservação dos alimentos.

3. Dispersão e reologia

4. Carboidratos

a. Principais reações químicas.

b. Reação de Maillard e degradação de Strecker.

c. Caramelização.

d. Processamento de reações químicas.

e. Efeitos de fatores físicos e químicos.

f. Funções de carboidratos: nutrição e aditivos.

g. Polissacarídeos: estrutura e usos.

h. Adoçantes artificiais.

5. Lipídios

a. Principais reações e fatores que afetam as reações.

b. Rancificação.

c. Antioxidantes.

d. Substitutos de lípides nos alimentos.

6. Aminoácidos e Proteínas

a. Tipos de proteínas.
b. Proteínas de origem animal.

i. Carne e derivados.

ii. Ovos

iii. Leite e derivados; pasteurização.

7. Vitaminas e Sais minerais.

8. Bebidas fermentadas

a. Cerveja

b. Vinho

c. Vinagre

9. Bebidas destiladas

a. Aguardentes.

10. Aditivos e Conservantes

a. Usos e controle.

11. Alimentos irradiados.

12. Química dos processos culinários. Gastronomia molecular.

13. Embalagens.

BIBLIOGRAFIA
· Conteúdos específicos
· Food – the chemistry of its components, T. P. Coultate, Royal Society of Chemistry Papersbacks, 1984.

· Química de los Alimentos, º R. Fenema, Ed. Acribia, AS -  Zaragoza – Espanha, 1993.

· Série Biotecnologia (Volumes 1 a 5), Ed. Edgard blücher.

· Química do Processamento de Alimentos,  P. A. Bobbio e F. O. Bobbio, Livraria Varela. 3 ed. 2001.

· Food Chemistry, H. D. Belitz e W. Grosch, Springer Verlag.

· Food – the definitive Guide – T. P. Coultate e J. davies. The Royal Society of Chemisty, 1994.

· Aspectos Culturais

· História da Alimentação no Brasil. Câmara Cascudo.

· Feijão, angu e couve. Eduardo Frieira.

· História da Alimentação. J-L Flandrin e M. Montanari. Editora Liberdade.

· Filmes

· L”aile et la cuisse

· Como água para chocolate

· A festa de Babete

· Chocolate
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