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"NUmero de aulas semanais; 2 Total de horas (relégio) da Disciplina;

*60h Tedrica e 20h Experimental

Ementa

Sob a ética da Bioquimica, abordar os conceitos para a Ciéncia dos Alimentos, tornando
ampla a compreensao dos processos bioquimicos que ocorrem nos alimentos.

Objetivos

e armazenamento.

1. Conhecer os conceitos gerais da bioquimica de alimentos;

2. Compreender a composicao e as propriedades dos alimentos, bem como as
transformacdes quimicas e bioquimicas durante a manipulacdo, processamento

Conteudo Programatico
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1% Unidade: Introdugao a Bioquimica de Alimentos

2° Unidade: Agua nos alimentos
2.1 Atividade de agua;
2.2 Conteudo de agua nos alimentos;
2.3 Isotermas;
2.4 Importancia da agua nos alimentos.

3° Unidade: Proteinas
3.1 Propriedades das proteinas nos alimentos;
3.2 Caracteristicas quimicas proteinas nos alimentos;
3.3 Reagdes proteinas nos alimentos.

4% Unidade: Lipideos
4.1 Propriedades das lipideos nos alimentos;
4.2 Caracteristicas quimicas lipideos nos alimentos;
4.3 Reagoes lipideos nos alimentos.

57 Unidade: Carboidratos
5.1 Propriedades das carboidratos nos alimentos;
5.2 Caracteristicas quimicas carboidratos nos alimentos;
5.3 Reagdes carboidratos nos alimentos.

6° Unidade: Escurecimento nao-enzimatico

6.1 Mecanismo da reagdo

6.2 Importancia nutricional e tecnoldgica;

6.3 Formacgao de substancias flavorizantes;

6.4 Aspectos toxicoldgicos.

6.5 Fatores interferentes

6.6 Métodos de controle;
7° Unidade: Escurecimento enzimatico

7.1 Mecanismo de agdo das enzimas polifenoloxidase e peroxidase;

7.2 Controle do escurecimento enzimatico e a qualidade de produtos alimenticios.
8° Unidade: Fisiologia e bioquimica pds-colheita

8.1 Estrutura dos vegetais: fisiologia e metabolismo,

8.2 Biosintese e ag¢do do etileno, respiragdo, amadurecimento,

8.3 Manuseio e armazenamento de frutas e hortaligas;

8.4 Efeitos mecéanicos da temperatura, atmosfera controlada, umidade, radia¢do ionizante.
9° Unidade: Oxidagao lipidica

9.1 Tipos de reagdo, mecanismos de reacao,

9.2 Fatores interferentes,

9.3 Controle da oxidagao lipidica;
10% Unidade: Transformacgdes bioquimicas importantes no leite.
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10.1 Composigdo do leite.
10.2 Efeitos do processamento sobre as proteinas, lipidios do leite e lactose.
10.3 Principais sistemas enzimaticos presentes no leite e seu comportamento durante o
processamento.
117 Unidade: Fisiologia e bioquimica post mortem
11.1 Estrutura e contragdo muscular;
11.2 Mudangas quimicas no musculo pds-mortem;
11.3 Efeito das mudangas pds-mortem na qualidade da carne;
11.4 Fatores ante-mortem que afetam as mudangas posmortem.
11.5 Fatores que afetam a maciez, pigmentacgao, retencao de dgua, sabor, aroma e conservagao de
carnes e pescado.
12° Unidade: Sistemas enzimaticos importantes em alimentos
12.1 Enzimas amiloliticas, pectinoliticas, celuloliticas, proteases, lipases e oxirredutases: caracteristicas
e aplicagdes no processamento de alimentos.
13? Unidade: Outros compostos de importancia em alimentos
13.1 Pigmentos;
13.2 Vitaminas;
13.3 Sais minerais;
13.4 Fibras alimentares.

Metodologia

As aulas serdo ministradas de forma dialogada, como também através de pesquisa
bibliografica, trabalhos em grupo e seminarios, com a utilizacdo das diversas
tecnologias disponiveis.

Recursos Didaticos

Livros, projecao de slides, quadro branco, pincéis, apagador e praticas em laboratério.

Instrumentos e critérios de avalia¢ao

Avaliagbes escritas, semindrios e relatérios de pesquisas relativos aos experimentos realizados
em laboratério. Como critério avaliativo serd observado o dominio dos conteddos nos
seminarios, coeréncia nos relatérios de pesquisa, respostas coerentes nas avaliagbes escritas e
orais.
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Bibliografia Basica

1. RIBEIRO, P.E., SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos, 22ed.Editora Blucher, 2007.
2. COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 32 ed. Editora Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar

1. ORDONEZ, J.A. Tecnologia dos alimentos-componentes dos alimentos e processos. Vol. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005.
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