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Nome: QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS
Cddigo: ALM 913.
Coordenagao: Profa. Raquel Linhares Bello de Arauijo.
Nivel: mestrado e doutorado.

Tipo: optativa da Area de Concentragdo.
Carga hordria: 60 (sessenta) horas tedricas.
Créditos: 04 (quatro).

Pré-Requisito: ndo ha.

Aprovacao pela Camara de Pds-Graduagdo da UFMG: Criacdo em 08/05/2024.

Ementa: Propriedades quimicas e transformacdes quimicas e bioquimicas dos carboidratos,
proteinas, lipidios e substancias bioativas nos alimentos. Alteracdes quimicas e enzimaticas dos
alimentos no processamento, no armazenamento, no pds-colheita e no post-mortem.
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