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Ementa
Atividade de água e sua influência na perecibilidade dos alimentos. Aspectos químicos,

tecnológicos, nutricionais e funcionais dos lipídios, proteínas e carboidratos em alimentos.

Antioxidantes. Alimentos funcionais de origem animal e vegetal: principais substâncias

bioativas e relação com a saúde. Segurança de uso e legislação.

Objetivos
- Transmitir informações fundamentais sobre os constituintes químicos dos alimentos.

Conteúdo programático
Atividade de água. Métodos combinados e estabilidade dos alimentos – Teoria dos obstáculos

de Leistner.

Propriedades Funcionais de Proteínas, Sistema protéico em alimentos.

Carboidratos: Quitosana, Fibra dietética e amido resistente.

Lipídeos: Ácidos graxos saturados, monoinsaturados e Poliinsaturados (n3 e n-6). Gorduras

Trans. Gordura interesterificada. Colesterol e óxidos de colesterol. Oxidação lipídica.

Antioxidantes.

Alimentos funcionais de origem animal e vegetal: Carotenóides (Licopeno, Astaxantina),

Compostos Fenólicos: Catequinas, Resveratrol, Isoflavonas.

Perspectivas de uso no mundo, Efeitos benéficos no organismo. Segurança de uso e legislação.
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