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Ementa: 

Identificação e caracterização de moléculas em alimentos como estruturas privilegiadas. 

Propriedades estruturais, moleculares e reacionais de compostos químicos presentes em 

alimentos. Integração bioquímica e metabólica de compostos com valor funcional e nutricional. 

Métodos de estudo da relação estrutura e propriedade em insumos alimentícios. Estrutura e 

toxidade de produtos bioativos de alimentos. Moléculas alimentícias aplicadas como insumos 

nas indústrias químicos e farmacêuticos. 
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