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QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS (obrigatéria: 3 créditos)

Ementa: Propriedades quimicas e transformag¢bes bioquimicas dos carboidratos,
proteinas e lipidios nos alimentos. Rea¢des quimicas e enzimaticas que ocorrem durante
0 processamento e 0 armazenamento de alimentos. Alteragdes bioquimicas post mortem
de mamiferos, aves e peixes. AlteragGes bioquimicas pds-colheita de frutas e hortaligas.

Enzimas importantes no processamento de frutas e hortalicas.
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