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	INSTITUTO DE TECNOLOGIA

	DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS


	OBJETIVO DA DISCIPLINA: 

Discutir as características físicas e químicas dos aditivos e suas aplicações tecnológicas.


	EMENTA: 

A importância dos aditivos na tecnologia de alimentos. Classificação dos aditivos alimentícios e suas propriedades tecnológicas: acidulantes,  espessantes, conservantes, edulcorantes, umectantes, antiumectantes, antioxidantes, estabilizantes, corantes e aromatizantes. Usos tecnológicos. Legislação Brasileira.


	CONTEÚDO PROGRÁMATICO:

1 - Introdução. Classificação dos aditivos usados em alimentos e aplicação na indústria de alimentos;

2 - Acidulantes:

    2.1 - Introdução. Tipos de acidulantes. Escolha do acidulante; 

    2.2 - Efeito do pH na esterilização de alimentos;

    2.3 - A importância dos acidulantes no processamento de alimentos.  Legislação.

3 - Espessantes:

    3.1 - Características físicas e químicas;

    3.2 – Classificação;

    3.3 - Aplicação na indústria de alimentos.  Legislação.

4 - Conservantes:

    4.1 - Seleção de conservantes para uso em alimentos;

    4.2 - Mecanismo de inibição dos ácidos e derivados;

    4.3 - Epóxidos, sulfitos, nitrato/nitrito;

    4.4 - Metabolismo das nitrosaminas;

    4.5 - Análise quantitativa de sulfitos;

    4.6 - Legislação.

5 - Edulcorantes:

    5.1 - Características físicas e químicas;

    5.2 - Seleção de edulcorantes para uso em alimentos;

    5.3 - Aspectos tóxicológicos. Legislação.

6 – Umectantes e antiumectantes.

7 – Antioxidantes.

    7.1 - Mecanismo da auto-oxidação. Controle da auto-oxidação;

    7.2 - Tipos de antioxidantes. Estrutura química e características físicas e químicas;

    7.3 - Mecanismo de ação;

    7.4 - Adição de antioxidantes nos alimentos. Avaliação da eficiência dos antioxidantes;

    7.5- Análise qualitativa e quantitativa. Legislação.

8 - Emulsificantes:

    8.1 - Mecanismo de ação do emulsificante;

    8.2 - Balanço hidrófilo e lipofílico (BHL);

    8.3 - Interação do emulsificante com proteínas e amido;

    8.4 - Seleção do emulsificante;

    8.5 -Tipos de emulsificantes. Legislação. Estabilizantes;

9 - Corantes:

    9.1 - Classificação;

    9. 2 - Uso em alimentos;

    9..3 - Aspectos toxicológicos. Legislação.

10 - Aromatizantes

    10.1 - Mecanismo sensorial e estrutura química;

    10.2 - Biogênese;

    10.3 -Tipos de aromatizantes. Aspectos tecnológicos.

11. Coadjuvantes na tecnologia de alimentos: uso de enzimas. Legislação.
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