Estudo Dirigido — Carboidratos - Bioquimica de Alimentos 2017

1) Defina os termos:
a) Acucar redutor c) Polissacarideos e) Poliois
b) Grau de polimerizacao d) Zonas de jungéo f) Formacéo de géis

2) Os agucares apresentam algumas carateristicas importantes para a area de alimentos.

a. Quais sdo estas carateristicas?
b. Por que sdo importantes?

3) Voceé tem a sua disposicdo os seguintes reagentes/ingredientes:

HCI Maca Sacarose Fenilalanina
Maracuja CMC Carragena Bissulfito de sddio
Glicose Abacaxi Amido NaOH

Frutose Leite Glicina Laranja

Qual(is) vocé escolheria para:

a)
b)

c)
d)
e)

f)

Produzir um corante para um refrigerante a base de cola (tipo Coca-Cola);

Inibir uma reacdo de escurecimento ndo enzimatico entre amina e uma carbonila;

Evitar a precipitacdo de chocolate em uma formulacéo de bebida achocolatada;
Intensificar o0 escurecimento ndo enzimatico entre um aminodcido e um
monossacarideo;

Produzir pectina em quantidade e qualidade aceitaveis para a producdo em larga escala
de uma geleia;

Produzir um flan utilizando como geleificante um hidrocoloide que é extraido de algas
marinhas;

Explique sucintamente suas escolhas.

4)

O hidroximetilfurfural (HMF) é um aldeido gerado a partir da degradacdo do mel,
indicando envelhecimento do produto ou alteracdo de suas propriedades fisico-quimicas,
como a adicao de acucar invertido, acidos e aquecimento do mesmo. Sendo assim o0 HMF
¢ um importante indicador de qualidade do mel. A Legislacdo Brasileira na qual
regulamenta o padrdo de qualidade e identidade do mel comercializado estabelece um
limite de HMF equivalente a 60 mg/kg.

a) Como o HMF é formado?
b) Como sua alta concentracdo indica manipulagdo/armazenamento incorretos do mel?

5)

Explique e justifique, com exemplos, porque as afirmacGes abaixo estdo incorretas.
e O escurecimento dos alimentos sempre trazem prejuizos miliondrios aos
produtores alimenticios;
e Aglicose, frutose e a sacarose apresentam carater redutor
e Caramelizagdo, Reacdo de Maillard e Oxidagdo do &cido ascorbico apresentam a
mesma reac¢do quimica, ocorrendo de modo idéntico



6) O escurecimento no cacau pode ocorrer de 2 modos: enzimatico e ndo enzimatico.
Esquematize as reagdes que ocorrem em cada transformagéo, indicando os substratos,
as condicdes de reacdo e possiveis inibidores.



