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CONCEITO 

 

 

 

 

CARBOIDRATOS são compostos orgânicos formados por unidades 
denominadas sacarídeos. 
 
CLASSIFICAÇÃO: 
 
Monossacarídeo (glicose, frutose, galactose); 
 
 
Dissacarídeo (sacarose, maltose, lactose); 
 
 
 
Polissacarídeo (amido, dextrina, glicogênio, celulose). 
 
 
 
 
 



 

VALOR NUTRITIVO 

 

Açúcar – Energia – Carboidratos; 

Melaço – Ferro, pouco cálcio e vit. Complexo B; 

Rapadura – Ferro e cálcio; 

 

Qual a porção de açúcares e doces segundo a 
pirâmide alimentar? 

 

 

 



 

VALOR NUTRITIVO 

 





 



 



ALIMENTO MEDIDA CASEIRA PESO CARBOIDRATO 

Açúcar cristal ou refinado 1 colher de sopa cheia 24g 24g 

Açúcar mascavo 1 colher de sopa cheia 
19g 18g 

Achocolatado em pó 1 ½ colheres de sopa cheias 24g 22g 

Mel 2 colheres de sopa 30g 25g 

Melado 2 colheres de sopa 32g 24g 

Geleia de fruta 1 colher de sopa cheia 34g 21g 

Mamão doce em calda drenado 1 colher de sopa cheia 40g 22g 

Goiabada cascão ½ fatia média 30g 24g 

Bananada 2 unidades pequenas 30g 20g 

Chocolate ao leite barra 2 unidades mini 20g 20g 

Doce de leite cremoso 1 colher de sopa rasa 25g 15g 



Conhecidos como energéticos extras, as vezes, 
calorias vazias. 

Segundo a pirâmide alimentar 5% das calorias do 
dia 

2000 kcal –  cerca de 100 kcal vinda de açúcares 
e doces 

 

 

149 kcal – 7% 

37 g açúcares 

18 mg sódio 

95,92 kcal 
2 unid. 93 kcal 

12 g de açúcares 
=~1 colher de sopa 

 

VALOR NUTRITIVO 

 

Qual é a porção 
recomendada na 

embalagem? 

A porção seria 
de 235 mL? 

http://www.google.com.br/imgres?q=coca+cola+lata&hl=pt-BR&biw=1024&bih=571&tbm=isch&tbnid=2r9sDe_5FBtMUM:&imgrefurl=http://alimentese.net/coca-cola-com-niveis-altos-de-corante-cancerigeno/&docid=Itz9ryFnVFGrRM&imgurl=http://alimentese.net/wp-content/uploads/lata-coca.jpg&w=502&h=930&ei=bFloUOTuN6fV0QH8j4GQCw&zoom=1&iact=hc&vpx=273&vpy=129&dur=1578&hovh=306&hovw=165&tx=107&ty=165&sig=103984605847530679800&page=1&tbnh=162&tbnw=87&start=0&ndsp=12&ved=1t:429,r:1,s:0,i:124


 

 

 

 

1 porção = 30 g (3 biscoitos)  = 139 kcal   

CHO= 20g x 4kcal = 80 kcal (58%) 

PTN =1,9g x 4 kcal = 7,6 kcal (5%) 

LIP=   5,7g x 9 kcal = 51,3 kcal (37%) 

 

 

VALOR NUTRITIVO 

 



 

VALOR NUTRITIVO 

 
Alimentos açucarados: 

Açúcares propriamente ditos; 

Mel; 

Açúcares + mel. 

Alimentos mistos: 

Açúcares + feculentos; 

Açúcares + frutas; 

Açúcares + leite. 

 

 

 

 

 



 

ARMAZENAMENTO E AQUISIÇÃO 

 

 

 

 

Alimento Embalagem Tipo e duração de 
armazenagem 

Sinais de 
decomposição 

Açúcar Pacote plástico e 
caixas 

Local seco, arejado, 
ao abrigo da luz,  
maior duração se 
mantido a15°C 

Fermentação por 
umidade 

Mel / Geléias Vidros, latas e potes 
plásticos 

Local seco, arejado, 
ao abrigo da luz,  
maior duração se 
mantido a15°C 

Contaminação por 
fermentação, mofo 

Doces em pasta Vidros, latas e caixas Após abrir, refrigerar 
a 4,4°C, de 3 semanas 
a 1 mês 

Fermentação, 
mudança de cor e 
sabor 

Balas e bombons Vidros, caixas ou latas Local seco arejado Fermentação, 
mudança de cor e 
sabor 

Sorvetes e picolés Potes plásticos ou 
isopor 

Baixas temperaturas 
(0°C a -18°C) 

Separação de fases e 
alteração de cor e 
sabor 



PROPRIEDADES 

 

 

 

AÇÚCAR PODER EDULCORANTE 
RELATIVO A SACAROSE 

Lactose  16 

Galactose 32 

Maltose 32 

Xilose 40 

Glicose 74 

Sacarose 100 

Açúcar invertido 130 

Frutose 173 



 

SOLUBILIDADE 

 

 

 

 

>Temperatura > solubilidade; 
 

A classificação do açúcar quanto a sua 
solubilidade corresponde à classificação 
quanto ao seu poder de adoçamento. 
 



 

AÇÚCAR INVERTIDO 

 

 

 

 

1 – Pela hidrólise do açúcar (ebulição contínua); 
2 – Pela ação de ácidos fracos (suco de limão, vinagre, cremor 
tártaro); 
3 – Pela enzima invertase (hidrolisa a sacarose, mas é 
inativada pelo calor); 
4 – Pela combinação dos três processos acima. 
 
 
Produzem quantidades equivalentes da frutose ou glicose; 
Mudança na isomeria das moléculas; 
Em forma de xarope – impede a formação de cristais; 
 
 
 



 

CRISTALIZAÇÃO 

 

 

 

 

Ocorre em soluções supersaturadas; 
Tamanho e número de cristais - grau de intensidade que 
se agita a solução e da presença ou ausência de 
ingredientes, que impedem sua formação; 

 
Pode ser retardada pela presença de: 

Mais um tipo de açúcar (diminui o tamanho dos cristais); 
Gordura ou proteína do leite (impedem que aumentem 
de tamanho); 
Xarope de milho e mel (retardam a cristalização); 
Cremor tártaro (provoca a inversão da sacarose e, 
consequentemente, diminui a velocidade de 
cristalização; 
Açúcar invertido (evita a cristalização). 
 

 



 

HIDRÓLISE 

 

Ocorre com a ação de: 

Ácidos; 

Calor; 

Enzimas; 

Álcalis (coloração acentuada e sabor amargo). 

 

 

 



PONTO DE FUSÃO 

Calor seco  

160° C = líquido claro; 

170° = caramelização. 

 

 



 

 

 

 

 

 
https://www.youtube.com/watch?v=uCOQusshNVw 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=IHNrWL0QPh0 

 

PROCESSO PRODUTIVO DO 

AÇÚCAR 
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CARACTERÍSTICAS 

 

 

 

 



 

CARACTERÍSTICAS 

 

 

 

 



 

CARACTERÍSTICAS 

 

 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=mxXCZ9G1oCg 
 

E o açúcar do coco? 
Menor índice glicêmico? 
Maior saciedade que os adoçantes? 
Mais nutrientes? 
 

https://www.youtube.com/watch?v=mxXCZ9G1oCg
https://www.youtube.com/watch?v=mxXCZ9G1oCg


 

APLICAÇÃO NA TÉCNICA 

DIETÉTICA 

 
 

 

 
Aplicação: 
Adoçante 
 
Tipo de 
açúcar: 
 
Sacarose / 
Mel 



 

APLICAÇÃO NA TÉCNICA 

DIETÉTICA 

 
 

 

 
Aplicação:  
Ingrediente 
principal 
 
 
Tipo de 
açúcar: 
Sacarose  



 

APLICAÇÃO NA TÉCNICA 

DIETÉTICA 

 
 

 

 
Aplicação:  
Agente de 
crescimento 
 
 
Tipo de 
açúcar: 
Sacarose  



 

APLICAÇÃO NA TÉCNICA 

DIETÉTICA 

 
 

 

 
Aplicação:  
Agente de 
conservação 
 
 
Tipo de 
açúcar: 
Sacarose  



 

APLICAÇÃO NA TÉCNICA 

DIETÉTICA 

 
 

 

 
Aplicação:  
Preparar 
caramelos 
 
 
Tipo de 
açúcar: 
De confeiteiro 



 

APLICAÇÃO NA TÉCNICA 

DIETÉTICA 

 
 

 

 
Aplicação:  
Fondant 
 
Tipo de 
açúcar: 
Sacarose 
aromatizada 



 

APLICAÇÃO NA TÉCNICA 

DIETÉTICA 

 
 

 

 
Aplicação:  
Marshmallow 
 
Tipo de 
açúcar: 
Sacarose e 
xarope de 
amido 

ALTHAEA 
OFFICINALIS 



 

APLICAÇÃO NA TÉCNICA 

DIETÉTICA 

 
 

 

 
Aplicação:  
Sorvete 
 
 
Tipo de 
açúcar: 
Sacarose e 
glicose  



 

EDULCORANTES 

  

 

 
Tipo 

Origem  
(natural?; 
artificial?) 

Poder 
adoçante 

comparado a 
sacarose? 

Sabor 

Energia / 
kcal/g 

Cariogênico 
Uso para 
Diabetes 
Mellitus 

IDA : 
ingestão 

diária 
aceitável 

Aplicação na 
TD 

Quantidade 
equivalente a 1 
colher de sopa 

de açúcar 

EDULCORANTES 



 

EDULCORANTES NATURAIS 

  

 

 

Stévia; 

Frutose; 

Manitol; 

Sorbitol; 

Xilitol. 

 

 

 

 



 

 

 

Edulcorante 
Natural 

Origem 
 

Poder 
adoçante 

Sabor Kcal 
/g 

Cariogê-
nico 

Uso DM IDA 
(mg/kg) 

TD Qtde 
eq. 1 
CS de 

açúcar 

Stévia Plantas 300 x Residual de 
mentol, 
percepção 
demorada da 
doçura 

Zero Não Sim 5,5 Pode ir ao fogo, boa 
estabilidade a T° altas 
e baixas. Realça o 
sabor natural dos 
alimentos.  Baixa 
qualidade do sabor. 

16 mg 

Frutose Frutas e 
mel 

120 a 180 
x 

+ doce que a 
sacarose, 
doçura de 
duração mais 
curta 

4 Sim Sim NE Não submeter a altas 
temperaturas, pois 
derrete. Mantém 
sabor doce. Alta 
solubilidade. Pode das 
corpo as receitas 

½ CS 

Manitol Frutas e 
algas 
marinhas 

0,45 x Levemente 
refrescante 

2,4 Não Sim 50 a 150 Estável em alta T°, 
>50g a 70/dia – 
laxativo. Industria – 
associado ao sorbitol. 

- 
 

Sorbitol Frutas 0,5 x Levemente 
refrescante, 
parecido com 
o açúcar 

4 Não Sim NE Não adoça quando vai 
ao fogo. Alta 
solubilidade, 30 a 
70g/dia – laxativo, 
com outros adoçantes 
= brilho e viscosidade 
as receitas. Retarda a 
cristalização da 
sacarose. 

2 CS 

Xilitol xilose - 4 - - - NE Industria – goma de 
mascar e produtos 
dietéticos 

- 



 

EDULCORANTES ARTIFICIAIS 

 

Aspartame 

Ciclamato 

Acessulfame-K 

Sacarina 

Sucralose 

 

 

 





Discutir no fórum: 
http://www.producao.usp.br/bitstream/handle/BDPI/39815/S1415-
790X2012000100001.pdf?sequence=1&isAllowed=y 
 
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/28878197 
 

De acordo com as conclusões dos artigos discuta no 
fórum do moodle: 
 - Quais ações você considera necessárias para a 
redução do consumo de açúcar no Brasil? 
- Que alternativas relacionadas a técnica dietética 
poderiam ser utilizadas visando a redução do consumo 
de açúcar nas preparações culinárias? Exemplifique. 

 

TAREFA 

 

http://www.producao.usp.br/bitstream/handle/BDPI/39815/S1415-790X2012000100001.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://www.producao.usp.br/bitstream/handle/BDPI/39815/S1415-790X2012000100001.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://www.producao.usp.br/bitstream/handle/BDPI/39815/S1415-790X2012000100001.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://www.producao.usp.br/bitstream/handle/BDPI/39815/S1415-790X2012000100001.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/28878197
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/28878197
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REFERÊNCIAS 

 

http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/
http://www.saopaulo.sp.gov.br/spnoticias/dia-da-abelha-conheca-as-vantagens-do-mel-para-saude/

