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UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS

POS-GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS — M/D

{VIES

Disciplina: ESTRUTURA DOS ALIMENTOS Codigo: AJP 8299
Nivel: Mestrado/Doutorado Créditos: 04 créditos Carga horaria: 64 horas
Ementa:

A disciplina oferece uma compreensao profunda das caracteristicas estruturais e reolédgicas
dos alimentos, abordando os principios que governam a formacgao, estabilidade e propriedades fisicas das
matrizes alimentares. O aluno aprendera sobre os diferentes niveis estruturais dos alimentos, as técnicas
para avaliagdo dessas estruturas, e a relagdo entre estrutura, textura e estabilidade dos produtos
alimenticios.

Programa:
1. Introdugao a estrutura dos alimentos;
. Niveis estruturais do alimento (macro e micro);
. Propriedades reolégicas (sdlidos, liquidos e viscoelasticos);
. Proteinas e estrutura de redes alimentares;
. Lipidios e estrutura;
. Carboidratos e estrutura;
. Influéncia da estrutura na estabilidade dos alimentos;
. Interagado de componentes alimentares;
. Estrutura e textura dos alimentos processados;
10. Técnicas de caracterizagao estrutural;
11. Inovagao na estrutura dos alimentos.
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