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QUIMICA DOS ALIMENTOS
FOOD CHEMISTRY
Edésio Dayvisson José dos Santos
RESUMO

A quimica dos alimentos € uma area fundamental da ciéncia dos alimentos,
responsavel por estudar a composicdo, as propriedades e as transformacdes
quimicas que ocorrem durante o processamento, armazenamento e preparo dos
alimentos. Esse campo do conhecimento € essencial para garantir a qualidade, o valor
nutricional e a seguranga dos produtos consumidos pela populagdo. A compreensao
dos macronutrientes (carboidratos, lipidios e proteinas) e micronutrientes (vitaminas,
minerais e agua), bem como das principais reagdes quimicas que afetam os alimentos
como oxidagao, escurecimento enzimatico, hidrélise e fermentagao; € indispensavel
para o controle de processos e a conservagdo das caracteristicas desejaveis dos
alimentos. Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo realizar uma revisao
da literatura sobre a quimica dos alimentos, abordando também as técnicas analiticas
aplicadas, como espectroscopia e cromatografia, utilizadas na identificacdo da
composi¢ao quimica, na avaliacdo da qualidade e na detecgao de possiveis
contaminagdes. A partir do estudo, observou-se que o dominio desses conhecimentos
permite a melhoria continua nos processos de producao e conservacao de alimentos,
contribuindo diretamente para o desenvolvimento de produtos mais seguros, nutritivos
e com maior vida util.

Palavras-chave: Composi¢cdo quimica; Anadlise quimica; Seguranga alimentar;
Reacbes quimicas.

ABSTRACT

Food chemistry is a fundamental area within food science, responsible for studying the
composition, properties, and chemical transformations that occur during food
processing, storage, and preparation. This field is essential to ensure the quality,
nutritional value, and safety of products consumed by the population. Understanding
macronutrients (carbohydrates, lipids, and proteins) and micronutrients (vitamins,
minerals, and water), as well as key chemical reactions in foods such as oxidation,
enzymatic browning, hydrolysis, and fermentation; is crucial for controlling processes
and preserving desirable food characteristics. In this context, the objective of this study
is to conduct a literature review on food chemistry, also addressing the analytical
techniques used, such as spectroscopy and chromatography, which are essential for
identifying chemical composition, evaluating quality, and detecting possible
contamination. As a result, it was observed that mastering these concepts enables
continuous improvements in food production and preservation processes, directly
contributing to the development of safer, more nutritious products with longer shelf life.

Keywords: Chemical composition; Chemical analysis; Food safety; Chemical
reactions.



1 INTRODUGAO

A quimica dos alimentos faz parte da ciéncia dos alimentos, sendo uma area
essencial para o estudo das propriedades fisicas, bioldgicas e quimicas dos alimentos.
A parte fisica investiga a estrutura, aparéncia, textura e fluidez dos alimentos; a parte
biolégica analisa a origem, os microrganismos presentes e o processo digestivo;
enquanto a parte quimica estuda as propriedades, as rea¢des quimicas, a composi¢cao
e as transformacgdes dos alimentos. Essas areas se complementam, permitindo que
os alimentos sejam estudados de forma abrangente e contribuindo para o avango
continuo da ciéncia dos alimentos. Esse conhecimento € fundamental para garantir
que os alimentos cheguem ao consumo humano de maneira segura, sem causar
prejuizos a saude (DAMODARAN; PARKIN, 2019).

Dentro da quimica dos alimentos, estuda-se a propriedade fisica dos alimentos,
com o objetivo de entender a melhor forma de conserva-los. Esse estudo envolve uma
analise detalhada de diversos aspectos, como as enzimas, proteinas, a estrutura e a
quantidade de agua presente no alimento. O estudo de nutrientes, como a agua e as
proteinas, € essencial, pois permite compreender a forma do alimento e como ele se
comportara no sistema digestivo. Para realizar esses estudos, sao fundamentais
areas do conhecimento como zoologia, biologia molecular, bioquimica e botéanica. A
agua € um dos nutrientes mais importantes para os seres vivos e desempenha papel
crucial nos alimentos. O estudo da agua ajuda a entender como o alimento sera
conservado e como a temperatura pode influenciar seu comportamento. Alimentos
com alto teor de agua tendem a se deteriorar mais rapidamente, o que evidencia a
importancia de analisar a quantidade de agua presente na estrutura do alimento
(DAMODARAN; PARKIN, 2019; RIBEIRO; SERAVALLI, 2007).

E fundamental que os alimentos sejam estudados de maneira adequada, pois a
falta de analise rigorosa pode gerar complicagdes para a saude dos consumidores.
Assim, o objetivo da quimica dos alimentos € garantir que cada alimento seja
completamente compreendido, de modo a evitar riscos a saude e assegurar que 0s
alimentos sejam consumidos e conservados de maneira segura e eficiente, desde sua
origem até o produto final (CARVALHO et al., 2017).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho é realizar uma revisao da literatura
(Google académico e Scielo) sobre a quimica dos alimentos, destacando sua

importancia e 0os processos quimicos envolvidos em todas as etapas da produgao e



transformagéo dos alimentos. O trabalho visa evidenciar a relevancia dos nutrientes,
as formas adequadas de conservacao e a manutencédo da qualidade dos alimentos.
Serao analisadas as propriedades dos alimentos dentro desta area, investigando sua
composi¢ado e determinando a melhor forma de torna-los seguros para o consumo

humano.

2 COMPOSIGAO QUIMICA DOS ALIMENTOS

A composigao quimica dos alimentos refere-se ao conjunto de substancias
presentes nos alimentos que determinam seu valor nutricional, funcional e sensorial.
Entre os principais componentes estdo a agua, os macronutrientes e micronutrientes
(LIBERATO, 2020), os quais seréo abordados a seguir.

2.1 MACRONUTRIENTES

Os macronutrientes sdo essenciais a alimentacdo humana, pois sado os
nutrientes que o organismo necessita em maior quantidade para fornecer energia e
reparar tecidos. Os principais macronutrientes sdo as proteinas, os lipidios e os
carboidratos, estando presentes na maioria das dietas por sua importancia nutricional
(SILVA, 2024).

Os carboidratos estédo presentes principalmente nos vegetais e desempenham
papéis importantes ndo apenas na alimentagdo, mas também na medicina e em outras
areas. Quimicamente, sao classificados como poliidroxialdeidos ou poliidroxicetonas
(Figura 1), como por exemplo a D-glicose e D-frutose, e representam uma significativa
fonte caldrica na dieta humana (MELO FILHO; VASCONCELOS, 2011).

Figura 1 — Estruturas quimicas da D-glicose e D-frutose, uma aldose (poliidroxialdeido) e uma

cetose (poliidroxicetona), respectivamente.
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2025.



Os mais consumidos incluem os agucares, o amido e as fibras alimentares. A
classificagdo mais comum dos carboidratos os divide em trés grupos principais:

e Monossacarideos: carboidratos simples que ndo podem ser hidrolisados em
unidades menores, como a glicose e a frutose.

e Oligossacarideos: formados pela unido de dois a dez monossacarideos por
ligacdes glicosidicas, como a sacarose, a maltose e a lactose.

e Polissacarideos: polimeros de monossacarideos que podem apresentar
estrutura linear ou ramificada, como o amido, a celulose e o glicogénio
(FRANCISCO JUNIOR, 2008).

Os lipidios sao substancias com propriedades fisicas semelhantes as das
gorduras e Oleos, caracterizando-se por serem insoluveis em agua e soluveis em
solventes organicos, como éter, cloroférmio e benzeno. Esses compostos participam
de alteragdes importantes nos alimentos, como a lipdlise e a oxidagdo (MELO FILHO;
VASCONCELOS, 2011). Os lipidios constituem componentes essenciais das células
vivas e englobam um grupo diversificado de compostos, incluindo gorduras, 6leos,
ceras, esteroides e algumas vitaminas. Além disso, desempenham fungdes
fundamentais no organismo humano, como o armazenamento de energia, a regulagéo
hormonal e a melhoria do desempenho fisico. Estruturalmente, sdo formados por
acidos graxos ligados a alcoois, como o glicerol (Figura 2).

Figura 2 — Estrutura dos lipidios.
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2025.
As proteinas sao nutrientes essenciais para os seres humanos, desempenhando

diversas fungdes vitais no organismo. Elas contribuem para a formagao de tecidos e
orgaos, auxiliam na reposicdo de energia e participam da produgao de anticorpos,

atuando na defesa contra infecgbes e processos inflamatoérios. Além disso, estao



envolvidas na sintese de horménios, sendo, portanto, fundamentais para o bom
funcionamento do corpo. Estruturalmente, sdo formadas por aminoacidos ligados
entre si por ligagdes peptidicas (Figura 3, em vermelho), formando polimeros de alto
peso molecular. Essas ligagées ocorrem entre o grupo amino de um aminoacido e o
grupo carboxilico de outro (NELSON et al., 2022).

Figura 3 — Condensacéo entre dois aminoacidos com destaque para ligagao peptidica.
i
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2025.

As proteinas estdo presentes principalmente em alimentos de origem animal,
como carnes, ovos, laticinios e peixes, mas também podem ser encontradas em
leguminosas, como o feijao e outros graos (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2014).

2.2 MICRONUTRIENTES

Os micronutrientes influenciam e apoiam todos os estagios da resposta
imunoldgica. Varias vitaminas, como a vitamina A e C; e oligoelementos, como o zinco
e o selénio, ajudam a manter a integridade estrutural e funcional da pele e das células
da mucosa, com acao antioxidante e contribuicbes para o equilibrio da microbiota
intestinal, aumentando assim a resisténcia as infecgdes. Micronutrientes sao
vitaminas e minerais que o corpo precisa, o corpo humano nao produz quantidades
suficientes de micronutrientes, a maneira de obter esses nutrientes é através da
alimentacgdo, estdo contidos em suplementos, frutas, graos, entre outros alimentos
(MELO FILHO; SILVA VASCONCELOS, 2011).

As vitaminas, que fazem parte do grupo dos micronutrientes essenciais ao
organismo humano, podem ser classificadas em hidrossoluveis ou lipossoluveis.
Embora essa divisdo nao fornega informacdes diretas sobre a fungdao de cada
vitamina, ela é util para entender os mecanismos de sua absorc¢ao intestinal. As
vitaminas lipossoluveis sdo absorvidas juntamente com as gorduras presentes na
dieta, enquanto as hidrossoluveis, especialmente quando estdo em baixa
concentragdo nos alimentos, dependem de transportadores ativos para serem
absorvidas pelo intestino (MOURAO et al., 2017).



Além das vitaminas, também é importante destacar os minerais e a agua como
componentes essenciais a saude e a estabilidade dos alimentos. Os sais minerais
necessarios em pequenas quantidades para o funcionamento adequado do organismo
— como cromo, cobre, fluor, iodo, ferro, manganés, molibdénio, selénio e zinco —
desempenham papéis fundamentais, atuando na regulacdo da transmissdo de
impulsos nervosos e na contragdo muscular. Com exceg¢ao do cromo, todos esses
minerais estdo presentes em enzimas ou horménios envolvidos em processos
metabdlicos vitais (MELO FILHO; SILVA VASCONCELOS, 2011).

A agua, por sua vez, esta presente tanto no meio intracelular quanto extracelular,
em organismos animais e vegetais, com teor variavel conforme o alimento. Ela
influencia diretamente a estabilidade e a seguranga dos alimentos, ja que sua
presenca pode favorecer o crescimento de microrganismos, a atividade enzimatica e
diversas reacdes quimicas associadas a deterioragcdo dos alimentos (RIBEIRO;
SERAVALLI, 2007).

A medida da atividade da agua nos alimentos é um parametro importante, pois
esta relacionada a taxa de crescimento microbiano. A agua pode ser classificada
como livre ou ligada: a agua livre esta disponivel para reagdes bioldgicas e favorece
o crescimento de microrganismos, enquanto a agua ligada permanece retida nos
alimentos, ndo estando facilmente acessivel para tais processos. Assim, o controle da
agua livre é essencial para prever a estabilidade dos alimentos e sua suscetibilidade
a deterioracédo (FERNANDES et al., 2021).

3 REAGOES QUIMICAS NOS ALIMENTOS

Reacgdes quimicas ocorrem naturalmente nos alimentos e s&o responsaveis por
diversas alteragbes em suas caracteristicas, como aparéncia, odor e, em alguns
casos, até efeitos apdés o consumo, dependendo das mudangas estruturais
provocadas por essas reagoes. Entre os principais tipos de reagdes quimicas nos
alimentos, destacam-se a oxidagdao, o escurecimento enzimatico, a hidrolise e a
fermentacao (FRANCISQUINI et al., 2017).

3.1 ESCURECIMENTO ENZIMATICO
O escurecimento enzimatico € um fendbmeno comum em frutas e hortaligas,
geralmente desencadeado por danos fisicos, cortes ou outros disturbios que afetam

os tecidos vegetais. Esse processo envolve a agao de enzimas especificas, chamadas



polifenoloxidases, que catalisam a reagdo de compostos fendélicos (como monofendis
e o-difendis) com o oxigénio presente no ambiente, resultando na formagao de
pigmentos escuros (FERNANDES et al., 2010).

As enzimas, por sua vez, sdo proteinas que atuam como catalisadores,
acelerando reagdes quimicas no organismo e nos alimentos. Para evitar ou reduzir o
escurecimento enzimatico, € possivel adotar duas estratégias principais: a remogao
do oxigénio da reacao ou a inibicdo da atividade da enzima (RIGO et al., 2021).

Um exemplo classico desse tipo de escurecimento ocorre em frutas como
macas, bananas e peras (Figura 4), que escurecem rapidamente apos serem cortadas
e expostas ao ar devido a agao da enzima polifenoloxidase em presenca de oxigénio.

Figura 4 — Maga em processo de escurecimento enzimatico.

Fonte: Cavalaro et al., 2017.

A primeira estratégia, remog¢édo do oxigénio, pode ser aplicada por meio de
técnicas como embalagens a vacuo, imersao em caldas de agucar ou até a submersao
da fruta em agua, reduzindo o contato com o oxigénio atmosférico. Ja a segunda
estratégia, inibicdo da atividade enzimatica, pode ser feita por meio do uso de agentes
quimicos, empregando o acido ascérbico (vitamina C), que atua como antioxidante;
ou pelo controle da temperatura. O congelamento (uso de baixas temperaturas) reduz
a atividade enzimatica, enquanto a aplicacao de calor (altas temperaturas) pode levar

a inativagao completa da polifenoloxidase (FERNANDES et al., 2010).

3.2 OXIDACAO LIPIDICA

Os lipidios desempenham um papel crucial na qualidade de certos alimentos. A
oxidagao lipidica € um fendbmeno espontaneo e inevitavel que ocorre quando os
lipidios reagem com o oxigénio, formando compostos oxigenados que alteram o sabor,

0 aroma e a qualidade dos alimentos. A peroxidacao lipidica € a principal causa de



deterioracdo dos Oleos e gorduras, resultando em alteragdes oxidativas. Essas
alteragdes tém como consequéncia a modificacdo do sabor original e o aparecimento
de odores e gostos caracteristicos do rango, que geralmente sdo indesejaveis para o
consumidor (ROMANI; MARTINS; SOARES, 2020).

A oxidagao lipidica (Figura 5) é responsavel pelo desenvolvimento do rango e
pela producdo de compostos que causam off-flavors (sabores desagradaveis) e off-
odors (odores indesejaveis).

Figura 5 — Processo de oxidagao lipidica.
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Fonte: Cavalaro et al., 2017.

Além disso, esse processo pode levar a formacao de compostos prejudiciais a
saude, tais como os radicais livres, os quais estdo associados a diversos tipos de
doengas. Como a oxidagcado diminui a vida util e o valor nutricional dos produtos
alimentares, € essencial controlar fatores como a exposi¢ao a luz, ao calor, a presenca
de pré-oxidantes e antioxidantes para evitar ou retardar esse processo (SILVA et al.,
1999).

3.3 HIDROLISE E FERMENTACAO

A hidrélise € um processo quimico no qual a agua é utilizada para quebrar as
ligacdes de moléculas, como proteinas e carboidratos. No caso dos carboidratos, a
hidrolise quebra as ligagdes glicosidicas, separando os monossacarideos. Ja nas
proteinas, o processo quebra as ligagdes peptidicas, liberando os aminoacidos. Essas
quebras de ligagdes facilitam a absorgdo das moléculas pelo corpo, uma vez que as

moléculas menores sao mais facilmente absorvidas. No entanto, a agua sozinha nao



€ capaz de realizar essa quebra; € necessario que haja uma determinada temperatura
e pressao para que o processo de hidrélise ocorra de maneira eficiente (CARVALHO
et al. 2017).

A fermentacdo é um processo bioquimico utilizado para melhorar e conservar
alimentos. Nesse processo, microrganismos convertem compostos organicos em
outros produtos (SILVA; FRISCIO, 2021). A fermentacdo é conduzida por
microrganismos benéficos a saude humana, como ocorre na produg¢ao de iogurte,
onde as bactérias Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus fermentam
a lactose, transformando-a em acido latico. Esse processo € responsavel pelas
caracteristicas finais do iogurte, como sua consisténcia e textura. Outro exemplo de
fermentacgao é o fermento biolégico, em que fungos consomem o agucar presente em
alimentos e produzem gas carbdnico e alcool, sendo fundamental na fabricagdo de

paes e outros produtos fermentados (TOMASI et al., 2023).

4 TECNICAS DE ANALISE DE ALIMENTOS

Para determinar a composigao quimica, os valores nutricionais, a qualidade e
a seguranca dos alimentos, além de identificar possiveis contaminagdes, diversas
técnicas analiticas sdo aplicadas. Entre elas, destaca-se a espectroscopia, uma
ferramenta poderosa que permite analisar a composicdo e as propriedades dos
alimentos por meio da interagdo entre radiagbes eletromagnéticas (como
infravermelho, ultravioleta ou visivel) e a matéria (SKOOG et al, 2023). A
espectroscopia baseia-se na medicdo dos espectros de absor¢cdo, emissdo ou
fluorescéncia de uma amostra, possibilitando a identificacdo qualitativa e a
quantificagcao de diversos compostos presentes nos alimentos. Essa técnica permite,
por exemplo, detectar contaminantes, determinar concentragdes de nutrientes e
aditivos, além de investigar reagdes quimicas e processos de degradagao.

Segundo Leite e Prado (2012), a espectroscopia também permite o
desenvolvimento de modelos moleculares e a compreensao das estruturas atdbmicas
dos materiais, possibilitando até o calculo da massa especifica de substancias em
escala microscopica, tornando-se essencial para a analise moderna de alimentos e
outros materiais.

Além da espectroscopia, merece destaque a cromatografia, sendo considerada
uma das técnicas mais utilizadas na analise de alimentos, devido a sua alta

sensibilidade, seletividade e versatilidade. Trata-se de um método fisico-quimico de



separagcao, que permite isolar, identificar e quantificar os diferentes componentes
presentes em uma mistura complexa. Pode ser aplicada sozinha ou em combinagao
com sistemas de deteccdo avancados, como espectrometria de massas (MS) e
espectroscopia UV (ABE-MATSUMOTO et al., 2016).

No setor alimenticio, a cromatografia € amplamente empregada para analisar
a composigao de alimentos, detectar residuos de pesticidas, metais pesados, aditivos
e contaminantes, além de controlar a qualidade e garantir a segurancga dos produtos.
Existem diversos tipos de cromatografia, entre eles:

e Cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC): ideal para compostos n&o
volateis, como vitaminas, antioxidantes e adogantes;

e Cromatografia gasosa (GC): usada para compostos volateis, como aromas,
solventes e acidos graxos;

e Cromatografia em camada fina (TLC): técnica simples e acessivel para analises

qualitativas (PERES, 2002).

Um exemplo relevante da aplicagao dessa técnica € o desenvolvimento de um
método analitico para determinagcédo de vitamina D em alimentos, utilizando a
cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC) com o método de padrao interno, que
permitiu quantificagdes precisas mesmo em concentragdes muito baixas (PARREIRA,
2013; ANJOS et al., 2024).

Além disso, a cromatografia é essencial na verificacdo de fraudes alimentares,
como a adulteragdo de azeites, sucos e produtos carneos, auxiliando na
rastreabilidade e no cumprimento das normas sanitarias (ABE-MATSUMOTO et al.,
2016).



5 CONSIDERAGOES FINAIS

A andlise desenvolvida ao longo deste trabalho reforga a importancia da
abordagem quimica no estudo dos alimentos, evidenciando seu papel fundamental na
compreensao de sua composi¢ao, propriedades e transformacgdes. A integragao entre
conhecimentos de quimica, fisica e biologia permite uma avaliagdo mais abrangente
dos alimentos, desde sua estrutura molecular até sua funcionalidade nutricional e
seguranga para 0 consumo.

O estudo da composigao quimica dos alimentos, incluindo os macronutrientes
(carboidratos, lipidios e proteinas) e os micronutrientes (vitaminas, minerais e agua),
€ essencial para determinar o valor nutricional, bem como para entender as alteragoes
que ocorrem durante o processamento, 0 armazenamento e o preparo.

As reagdes quimicas como a oxidagao, o escurecimento enzimatico, a hidrolise
e a fermentacao, influenciam diretamente na estabilidade, nas caracteristicas
sensoriais e no valor nutricional dos alimentos. Assim, o conhecimento aprofundado
desses processos € indispensavel para o desenvolvimento de estratégias que
promovam a conservagao e o aumento da vida util dos produtos alimenticios.

Técnicas instrumentais como a espectroscopia e a cromatografia demonstraram
ser ferramentas indispensaveis para a analise da composi¢cao quimica, detec¢ao de
contaminantes, avaliagdo da qualidade e garantia da segurancga alimentar.

Com base nos resultados e nas discussdes apresentadas, torna-se evidente a
necessidade de avangos continuos na aplicagdo da quimica dos alimentos,
especialmente no desenvolvimento de métodos mais eficientes de monitoramento,
controle e conservagao. A quimica, nesse contexto, se consolida como ciéncia central
para assegurar alimentos saudaveis, seguros e de qualidade, contribuindo de forma

significativa para a promogéao da saude e o bem-estar da populagao.
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