	Disciplina
	QUÍMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 

	Código
	CTA 518 

	Carga horária
	45h (3 créditos)

	Ementa
	Principais componentes dos alimentos: água, carboidratos, proteínas e lipídeos. Alterações químicas, bioquímicas e enzimáticas desejáveis e indesejáveis em alimentos, durante a manipulação, processamento e armazenamento. Principais aditivos empregados na indústria de alimentos.
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Artigos científicos disponíveis em periódicos CAPES.



