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. Duragdo em Carga Horaria Semanal Carga Horaria Total
Semestre Letivo
Semanas 8h 68 horas
1 (X) 9 Teoricas Exercicio Pratica Total Nimero de Créditos
o) 2 2 4 4

Pré-Requisitos: Nao ha.

EMENTA

Composicdo e estrutura dos grdos. Natureza, propriedades e interrelacdes com o processamento industrial e elaboragdo de
produtos derivados Definicdo, estrutura de cereais, classificagdo, propriedades fisico-quimicas ¢ funcionais dos seus
constituintes, carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas, vitaminas ¢ sais minerais.

CURSOS PARA OS QUAIS E MINISTRADA

1. Programa de Pos-graduag@o em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial ( AC)1
2. Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (OP)
3. Programa de Pds-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Sementes (OP)
4. Programa de Pos-Graduagao em Agronomia (OP)
5. Programa de P6s-Graduagao em Fitossanidade (OP)

Obs. 1 = (OA) Obrigatéria (OP) Optativa (AC) Area de Concentragio (DC) Area de Dominio Conexo

PROGRAMA ANALITICO

nidade I . Estrutura e composicao de graos

Introducao

Aspectos anatdmicos e morfoldgicos

Natureza e estrutura dos principais constituintes:

carboidratos: oses, amido, fibras e componentes da parede celular
e proteinas




e lipideos
nidade II. Composi¢ao quimica de cereais e moagem de trigo e beneficiamento de cereais
nidade III. Carboidratos

* Composi¢do, estrutura e organizacdo de amidos de cereais e pulses
e Extracdo, modificagdes fisicas, modificacdes quimicas e hidrolise enzimatica de amidos
* Propriedades viscoamilograficas, térmicas e funcionais de amidos

lUnidade IV. Proteinas

* Composi¢do, estrutura e organizacgdo de proteinas de cereais e fabaceas

e Proteinas 25, 7S e 118 e fragdes de alto e baixo peso molecular de proteinas de cereais
¢ Propriedades de glaten, zeina, orizina, hordeina, kafirina, avenina, e outras

¢ Extracdo de gluten e orizina

Obtencao de isolado proteico

Propriedades funcionais de proteinas isoladas

Transformagdes bioquimicas, enzimaticas e quimicas de proteinas

[Unidade V. Lipideos

* Composi¢do, estrutura, organizagdo e propriedades

¢ Processos de extragdo por prensagem e solvente

» Propriedades funcionais

¢ Transformacdes de lipideos

[Unidade VI. Fibras, minerais, vitaminas e compostos fendlicos

+ Composi¢do, estrutura, organizago, extragdo e propriedades de fibras de graos

em graos

nidade VII. Vitaminas, minerais e compostos fendlicos presentes em graos

nidade VIII. Micotoxinas, metais pesados e outros contaminantes presentes em graos

Seminarios, palestras e avalia¢des
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