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EMENTA

Introdugdo ao estudo da bioquimica dos alimentos; Sistemas bioquimicos existentes nos alimentos e o seu
comportamento durante processamento tecnolégico; Componentes naturais com a agéo bioldgica; Agentes e
mecanismos de deterioragdo quimica e bioquimica dos alimentos; Reagbes enzimaticas: natureza, especificidade
e cinética. Enzimas de importancia na industria de alimentos: protease, amilase, pectinase e lipase.
Escurecimento enzimatico; Utilizacdo das enzimas nas industrias de alimentos; Transformagdes bioquimicas em
frutas e vegetais apds colheita; Transformagdes bioquimicas em cereais; Transformagdes bioquimicas em carnes
e pescados post-mortem; Substitutos de gorduras e acgucar nos alimentos; Identificacdo de alimentos
geneticamente modificados; Parte experimental: Determinagdo de Proteina pelos Métodos de Lowry e Biureto;
Efeito do pH na Atividade Catalitica das Enzimas; Efeito do pH na Estabilidade das Enzimas; Estudo da
Especificidade das Enzimas quanto ao Substrato; Efeito da Temperatura na Atividade Enzimatica; Fermentacao
de Carboidratos - Fermentagao Alcodlica; Determinagdo da Concentracdo de Glicose em Leites integral e de
Baixo Teor de Lactose pelos Métodos de Glicose Oxidase e Somogyi-Nelson; Formagao de Sabor Amargo em
Frutas Citricas; Estudo da Acdo da Peroxidase e Catalase em Alimentos; Estudo da Acdo das Enzimas

Amiloliticas e Pectinoliticas.

OBJETIVOS

GERAL: Conhecer os componentes individuais e as reagdes que ocorrem nos alimentos, para compreender e
avaliar suas transformagoes.

Especificos
A final do semestre o discente devera ser capaz de:

» Compreender a influéncia de variaveis como temperatura, tempo, pH, atividade de agua e composig¢ao
dos alimentos (no que se referem a agua, carboidratos, vitaminas hidrossoluveis, proteinas), durante o
armazenamento e processamento de alimentos.

» Conhecer a relagao existente entre a composi¢cao da matéria prima e produto acabado.

» Compreender a relacao existente entre a forma de colheita e armazenamento de frutas e hortalicas e a
qualidade do produto final.

» Conhecer a relagdo entre forma de sacrificio do animal, manipulagdo dos tecidos dos animais e
qualidade da matéria prima obtida.

» Avaliar a influéncia de alguns aditivos na composicéo de alimentos industrializados.




Quanto as aulas praticas:
Desenvolver o comportamento critico e compreender melhor as transformagdes que ocorrem nos alimentos,

complementando sua formacéo tedrica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1) determinacgao de proteina pelos métodos de lowry e biureto;
2) efeito do pH na atividade catalitica das enzimas

3) efeito de pH na estabilidade das enzimas;

4) Estudos da especificidade das enzimas quanto ao substrato;
5) Efeito da temperatura na atividade enzimatica

6) fermentagao de carboidratos;

7) fermentagao alcodlica;

8) determinagao da concentracéo de glicose em leite integral e de baixo teor de lactose pelos métodos de
glicose oxidase e somogyi- Nelson;

9) formacgao de sabor amargo em frutas citricas e determinagéo de vitamina C em sucos de frutas;
10) Estudo da agao da peroxidase e catalase em Alimentos;
11) Estudos da Agéo das enzimas amiloliticas;

12) Estudo da agéo das enzimas pectinoliticas;

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS
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O conteudo programatico sera desenvolvido através de:

v' Aulas expositivas e dialogadas;

v" Estudo orientado e debates de artigos cientificos, revistas indexadas;

v'Aulas praticas para ilustrar conceitos ministrados em aulas tedricas;

v" Discussao de casos clinicos e resolucdo de exercicios para praticar e sedimentar conceitos;

v" Discusséo de textos e artigos para geragéo de debates, dentro do contexto das aulas ministradas;
Seminarios.

Os Seminarios desenvolvidos e criticados pelos discentes. Apresentacdo em classe, 25 a 35 minutos, utilizando
recursos didaticos disponiveis. Trabalho escrito referente ao item seminério, devera ser elaborado segundo as
normas da ABNT e conter: Introdugdo e Justificativa (introduzir o assunto justificando sua importancia no
contexto da disciplina e na area de alimentos), Desenvolvimento, Conclusdo e Referéncias Bibliograficas. Os
seminarios ndo constantes do cronograma, serdo ministrados no decorrer do semestre de acordo com o assunto

sugerido pelo docente.

RECURSOS FiSICOS RECURSOS MATERIAIS




Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa, .
o Televisao
instituicées e outros
X | Laboratério de Ensino X | Datashow
Laboratério de Informatica Retroprojetor
Outros: Aparelho de Som
DVD
Outros:

CRITERIOS DE AVALIAGAO

- Avaliagbes tedricas (X = X1 + Xz + Xi/n); quantas avalia¢gdes? qual o peso de cada uma?
- Avaliagbes praticas no laboratério (Y = Y, + Y.+ Y./n); quantas avaliagdes? qual o peso de cada uma?
- Prova Bimestral (Z) qual o peso?

- Exercicios em classe e extraclasse, seminarios (E);

Cadé o conceito???

Férmula de célculo das notas bimestrais (N)
Média = N1 _+ N, (o aluno sera aprovado sem Prova Final se obter Média > 7,0)
2
N:= Nota do 1° bimestre.

N. = Nota do 2° bimestre.

CRITERIOS DE AVALIACAO - detalhar (quantas avaliagdes por bimestre - pelo menos 2 avaliagdes por
bimestre, valor de cada avaliagdo, observar que o sistema de avaliagdo prevé nota de conceito, etc. Segue,

anexo, o sistema de avaliagao);

Ex: Prova Mensal - 4,00
Prova Bimestral - 4,00

Conceito - 2,00

Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periodico Edicao Local Editora Ano Vol.
MACEDO, G. A.; PASTORE, G. M.; Bioquimica Experimental de o Séo
SATO, H. H.; PARK, Y. G.K. Alimentos T Paulo | Varela ] 2005
Editora
KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos 10 T'o de | Guanab | 5,4
aneiro ara
Koogan
Bioquimica Experimental dos Sao Editora
WENZEL, G.E. . 1°. Leopold . 2001
Alimentos o-RS Unisos




Bibliografia Complementar (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edicao Local Editora Ano Vol.
SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Andlise de alimentos: métodos | 5o Vicosa | /9958 | 5q05
quimicos e bioldgicos UFV
Quimica do processamento 30, Varela RJ 2001

BOBBIO, F.; BOBBIO, P.

dos alimentos.

APROVACAO

Cuiaba-MT, 21 de maio de 2013.

Dr. Wander Miguel de Barros

Coordenador do Curso
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