PAGE  

UFF - UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE

CENTRO DE CIÊNCIAS MÉDICAS - FACULDADE DE VETERINÁRIA

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM MEDICINA VETERINÁRIA

ÁREA DE CONCENTRAÇÃO: HIGIENE VETERINÁRIA E PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Disciplina: BIOQUÍMICA DE ALIMENTOS - PFL 02002

Créditos: 02

Carga Horária: 30 h

EMENTA

“Fatores que influem no desenvolvimento do animal produtor de carne, na estrutura e crescimento do músculo. Constituição química e bioquímica do músculo. Enzimas do músculo. Modificações de natureza bioquímica do músculo. Particularidades em relação à constituição química e bioquímica do pescado e da carne e ovos de galinha.”
PROGRAMA
1. Conceito de Alimento
Constituição química, proveniência e estrutura dos alimentos.

Macronutrientes, micronutrientes e elementos traço.

2. Água

A água como constituinte dos alimentos. Suspensões e soluções. Concentração e atividade. Estrutura da água, modos de ligação da água com outras substâncias. Absorção e adsorção de água. Propriedades físicas e físico-químicas dos sistemas contendo água (congelamento, descongelamento, desidratação, etc.). Aspectos de interesse da tecnologia dos alimentos dos sistemas contento água.

3. Proteínas
Fontes alimentares de proteínas. Importância do sistema protéico muscular. Estrutura bioquímica do músculo. Efeitos dos tratamentos dados aos alimentos sobre as proteínas.

4. Lipídeos
Conceito, propriedades e proveniência. Características de óleos e gorduras. Oxidação dos lipídeos (rancificação). Reações de oxidação, mecanismo, cinética e fatores intervenientes (oxigênio, luz, antioxidantes, etc.). Suscetibilidade à oxidação (provas químicas).

5. Glicídeos
Fontes de mono, di e polissacarídeos. Glicídeos como reserva energética.

6. Digestão
Digestão de carbohidratos, lipídeos e proteínas. Enzimas hidrolíticas. Absorção dos derivados.
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