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EMENTA

Introdugdo a Bioquimica de Alimentos. Carboidratos. Aminoacidos e Proteinas. Enzimas. Lipidios. Vitaminas. Sais Minerais. Pigmentos Naturais.

Nucleotideos e Acidos Nucleicos. Biogquimica na producéo de alimentos.

OBJETIVOS

GERAL:

Compreender a importancia dos nutrientes nos alimentos e de que forma estes componentes se comportam nas transformacdes dos alimentos.

ESPECIFICOS:
Identificar os nutrientes nos principais grupos de alimentos;

Compreender 0 que as caréncias e 0s excessos dos nutrientes causam no organismo.

Reconhecer alimentos caldricos e ndo caloricos através da sua composi¢ao e/ou tabela nutricional;
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PROCEDIMENTOS

CRITERIOS DE AVALIACAO:

CH CONTEUDO PROGRAMATICO METODOLOGICOS Instrumentos e valores

02 JAula 1 — Apresentacao da disciplina. Introducéo a bioquimica de alimentos. |Exposicdo  dialogada peloA avaliacdo sera através da

02 |Aula 2 — Carboidratos professor. participagdo dos alunos em

02 |Aula 3 — Atividade individual sala de aula, além de

02 |Aula 4 — Aminoacidos e proteinas Atividades orientadas. atividades, prova e trabalho

02 |Aula 5 - Lipideos. Atividade em grupo. T rabalho em arupo apresentados. Tanto a prova

02 |Aula 6 — Vitaminas e sais minerais. grupo. quanto o trabalho apresentado

02 |Aula 7 — Prova escrita Atividades individuais. valerdo 10,0 e cada atividade

02 |Aula 8 — Entrega da avaliacdo, correcdo e discusséo. Pigmentos naturais solicitada valera 0,25 pontos,

02 |Aula 9 — Nucleotideos e &cidos nucleicos em que serdo somados a nota

02 |Aula 10 — Enzimas da prova ou trabalho. Caso o

02 |Aula 11 — Orientacéo para elaboragéo de trabalho em grupo. Atividade e aluno o_bteNnha 10,0 em tOd?S
correcio as gvallagoes, esta pontuacgéo

02 JAula 12 — Bioguimica na producdo de laticinios e panificacao. sera descartada.

02 |Aula 13 — Bioquimica na producéo de cerveja e vinho

02 |Aula 14 — Bioquimica po6s-colheita de frutas e hortalicas

02 |Aula 15 — Atividade avaliativa individual

02 |Aula 16 — Escurecimento enzimético em alimentos

02 |Aula 17 — Entrega da atividade, correcéo e discussao

02 JAula 18 — Apresentacéo de trabalhos

02 |Aula 19 — Reviséo geral

02 |Aula 20 — Prova escrita

Avaliacao final

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ARAUJO, J.M. Quimica de alimentos — teoria e pratica. 42 ed. Vicosa: Ed. UFV, 2008. BOBBIO, F.0. BOBBIO, P.A. Introducdo a quimica de




~ - ~ CAMPUS
INSTITUTOFEDERALDE | INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO PETROLINA ZONA RURAL

alimentos. 3.ed. S&do Paulo: Livraria Varela, 2003.

BOBBIO, P.A., BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Varela, 1992. COULTATE, T. P. Alimentos: A Quimica de
seus Componentes. Porto Alegre: Artmed. 2004. 368 p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos - Teoria e Aplicacdes Préticas. 1 ed. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2008.

COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2006.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1988. 284 p.

OETTERER, M.; ARCE, M.A.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Manole, 2006.
ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos, e processos, vol. 1, Porto Alegre: Artmed, p.121, Porto Alegre-RS, 2005

Professor(a) Coordenador(a) Curso

Data Assinatura Data Assinatura




