-52
Y CANAL SEDUC-PI3

PROFESSOR (A): DISCIPLINA: CONTEUDO: TEMA GERADOR: DATA:

ROSAL ESCOLA




[ 3!

OLIGOSSACARIDIOS =» Juncdo de 2 a 10 oses.
Lactose + H,O — Glicose + Galactose

POLISSACARIDIOS =» Por hidrdlise produzem muitas

oses
Ex: Amido +\(E\ 9
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sacarldeos @
e Sao formados por inumeros sacarl'deos.

* Insoluveis em agua

WVSACARIIECS CONSTITUINTES PAPEL BIOLOGICO

AMIDO + 1.400 Glicoses (Raizes, caules e sementes )
+ i _ "
CELULOSE £ 4.000 Glicoses Reserva energética Parede celular das celulas
—_— vegetais

PN NN

A + i lulas do figa
GLICOGENIO | (= 30.000 Glicoses Reserva energética Cﬂj@rﬁsﬁi%ljllgadoje

Reserva energétice
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AMIDO ( CO + 1120

* Produzidos na(fotossintese dos vegetais.

* Armazenados nas raizes e caules.
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* Principal fonte de alimento dos seres vivos

Fécula de mandioca,
amido de mandioca
ou polvilho




GLICOGENIO

* Reserva energética dos animais (= amido das plantas).

* Absor¢ao da glicose do sangue — uniao para formacao do glicogénio
— armazenamento figado e musculos.




ADOCANTES ARTIFICIAIS(edulcorantes)

Possuem pouco ou nenhum valor caldrico e docura extremamente

superior a sacarose.
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Q ADOQANTES NATURAIS )

CADOGANTES SINTETICOS )
+TASPARTAME

% ESTEVIOSIDEO (STEVIA)

YCICLAMATO DE SODIO 4 SORBITOL

% ALITAME x MANITOL

¥ SACARINA YFRUTOSE
*NEOTAME XMEL COMUM




ALIMENTOS DIET, LIGTH

| - DIET

O alimento Diet é formulado para atender dietas com
necessidades especiais e que exijam restricao de algum
nutriente, como acucar, gordura, carboidrato, sodio,
entre outros. Para um produto ser considerado
Diet, deve ser retirado 100% de pelo menos um dos
ingredientes presentes na composicao de um produto
convencional.
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Il - LIGHT
Alimentos com pelo menos 25% de reducao de um ou

mais componentes presentes na composicao de um
produto convencional. Esta reducao pode ser de acucar,
gorduras, colesterol, sodio, entre outros.
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CONSERVACAO DE ALIMENTOS

1- FRIO GELADEIRA
2 — SALGA CARNE + SAL
3— CRISTALIZACAO BANANA + ACUCAR

4 — DEFUMACAO

PRESUNTO+ FUMACA

5 - FERMENTACAO

COALHADA

6 — PASTEURIZACAO

LEITE

7 — APERTIZACAO

POTE DE SOPA

8 — ESTERILIZACAO ALTA TEMPERATURA
9 — SECAGEM CARNE + SOL

10 — IMERSAO EM OLEO SARDINHA

11 — IRRADIACAO CEBOLA

12 — VACUO BISCOITO

13 — LIOFILIZACAO LEITE EM PO




