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IDENTIFICAGAO

~ Disciplina Cadigo
QUIMICA DE GRAOS 228038
. Departamento Sigla da Unidade
DEPTO. DE CIENCIA E TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL DCTA
Professor Responsavel pela Disciplina Matricula do SIAPE
ELESSANDRA DA ROSA ZAVAREZE 1867385

) Outros Professores Envolvidos
ALVARO RENATO GUERRA DIAS
MAURICIO DE OLIVEIRA

Semestre | Duracao Carga Horaria Semanal Carga Horaria Total
Letivo em 8h 68
Semanas
I (X) 9 Tedricas Exercicio Pratica Total Numero de Créditos
() 34 34 68 4

Pré-Requisitos

EMENTA

Composigao de graos. Natureza, propriedades e interelagbes com o processamento
industrial e elaboracéo de produtos derivados

Definicdo, estrutura de cereais, classificacao, propriedades fisico-quimicas e funcionais
dos seus constituintes, carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas, vitaminas e sais
minerais.
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Obs. 1= (OA) Obrigatéria (OP) Optativa (AC) Area de Concentragdo (DC) Area de Dominio Conexo
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PROGRAMA ANALITICO

Unidades e Assuntos N° de Horas
Aulas
8
Unidade | . Estrutura e composigao de graos
= Introducdo
» Aspectos anatémicos e morfoldgicos
= Natureza, estrutura dos principais constituintes
- carboidratos: oses, amido, fibras e componentes da parede celular
- proteinas
- lipideos
Unidade Il. Composicdo quimica de cereais e moagem de trigo e |4
beneficiamento de cereais
Unidade Ill.Carboidratos 12
» Estrutura e propriedades (amido)
» Extragdo e modificagbes quimicas e hidrélise enzimatica (Falling Number)
» Propriedades funcionais (amilografia), poder de inchamento, textura
Unidade IV. Proteinas 12
» Propriedades (glutem, zeina, orizina, hordina, avenina, etc)
= Extragdo de glutem e orizina
= Obtengao de isolado proteico
» Propriedades funcionais (consistografia, alveografia)
» Transformacdes bioquimicas, enzimaticas e quimicas
Unidade V. Lipideos 12
= Estrutura e propriedades
» Propriedades funcionais
= Extragéo por prensagem e solvente
» Transformacoes - transesterificagcao
8
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Periédicos disponiveis

Cereal Chemistry

Food Chemistry

Journal Cereal Science

Demais periédicos relacionados com Quimica de Gréos




