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envolvidas nos processos de deterioracao de alimentos

Estudo das causas e consequéncias da deterioracdo de alimentos e analises das substancias
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Pré-requisito: Médulo de alunos: 12

FAR 176 Bromatologia Geral 12x6=72

Ementa:

Conteulido programatico:

1- Introducdo a Bioquimica de alimentos

2- Bioquimica pés-colheita de vegetais: Pigmentos bioativos

3- Andlise de carotendides

4- Andlise de pigmentos clorofila

5- Andlise de acidez e vitamina C

6- Escurecimento enzimatico e ndo enziméatico

7- Analise de acuUcares (°Brix)

8- Causas e consequéncias da oxidag&o de alimentos

9- Extracéo de lipidios por diferentes métodos

10- Avaliacdo do grau de oxidacao de matérias primas e produtos
11- Determinacgéo de antioxidantes e pré-oxidante em matérias primas e produtos
12- Determinacgéo peroxidos e acidos graxos livres.

13- Alimentos transgénicos

14- Discussao de trabalhos cientificos
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