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Ementa:
A disciplina oferece uma compreensão profunda das características estruturais e reológicas

dos alimentos, abordando os princípios que governam a formação, estabilidade e propriedades físicas das
matrizes alimentares. O aluno aprenderá sobre os diferentes níveis estruturais dos alimentos, as técnicas
para avaliação dessas estruturas, e a relação entre estrutura, textura e estabilidade dos produtos
alimentícios.

Programa:
1. Introdução à estrutura dos alimentos;
2. Níveis estruturais do alimento (macro e micro);
3. Propriedades reológicas (sólidos, líquidos e viscoelásticos);
4. Proteínas e estrutura de redes alimentares;
5. Lipídios e estrutura;
6. Carboidratos e estrutura;
7. Influência da estrutura na estabilidade dos alimentos;
8. Interação de componentes alimentares;
9. Estrutura e textura dos alimentos processados;
10. Técnicas de caracterização estrutural;
11. Inovação na estrutura dos alimentos.
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