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Enzimas: reages, caracteristicas, ativadores e inibidores. Produgéo e aplicagdo de enzimas no processamento de alimentos.
Transformagdes bioquimicas em frutas, vegetais, leite, carnes, pescados e cereais. Aulas praticas em laboratorio.

I. Objetivos

Compreender os fundamentos bioquimicos das transformagdes que ocorrem em alimentos, com énfase em enzimas, suas caracteristicas,
mecanismos de agao, ativadores e inibidores, bem como sua produgéo e aplicacéo no processamento de alimentos, correlacionando os
fendmenos bioquimicos com implicagdes tecnoldgicas e industriais.

Ao final da disciplina, o estudante devera ser capaz de:

-Explicar os mecanismos de agéo enzimatica e os fatores que influenciam a atividade das enzimas.

-Interpretar parametros cinéticos (Km, Vmax) e modelos de inibicdo enzimatica.

-Relacionar condig6es de processamento (pH, temperatura, tempo) com estabilidade e atividade enzimatica.

-Compreender processos de produgéo e aplicagédo de enzimas na indUstria de alimentos.

-Analisar transformag6es bioquimicas em frutas, vegetais, leite, carnes, pescados e cereais.

-Interpretar dados experimentais provenientes de ensaios bioquimicos.

-Propor solug6es tecnoldgicas para problemas reais relacionados a transformag@es bioquimicas em alimentos.

Il. Programa

UNIDADE | - Enzimas: fundamentos e cinética

-Estrutura e classificagéo de enzimas

-Mecanismo de agao enzimatica

-Cinética enzimatica (Michaelis-Menten)

-Determinagao de Km e Vmax

-Fatores que afetam a atividade enzimatica (pH, temperatura, concentracédo de substrato)
-Inibidores e ativadores enzimaticos

-Escurecimento enzimatico

UNIDADE II - Producéo e aplicagdo de enzimas no processamento de alimentos
-Producéo de enzimas por fermentagao

-Extracao e purificagdo enzimatica

-Aplicacdes industriais: amilases, proteases, pectinases e lactase
-Hidrélise enzimética e modificagdo de alimentos
UNIDADE Il — Transformag6es bioquimicas em alimentos
Frutas e vegetais

-Escurecimento enzimatico

-Degradacao de parede celular

-Amadurecimento

Leite

-Coagulacéo enziméatica

-Fermentacéo lactica

-Protedlise

Carnes

-Transformacgdes post-mortem

-Protedlise e amaciamento

-Capacidade de retengéo de agua

Pescados

-Autdlise

-Alteracdes bioquimicas pds-morte

Cereais

-Atividade enzimatica em farinhas

-Fermentacéo

-Qualidade tecnolégica

lll. Metodologia de Ensino

A disciplina sera conduzida integralmente em ambiente laboratorial, com abordagem baseada em metodologias ativas e resolugdo de
problemas.

Serdo adotadas as seguintes estratégias:

- Aprendizagem Baseada em Problemas (PBL): cada pratica sera iniciada com uma situagdo-problema relacionada a industria de alimentos,
exigindo que os estudantes: compreendam o fendmeno bioguimico envolvido, planejem o procedimento experimental, executem a analise e
interpretem os resultados.
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-Aprendizagem colaborativa: desenvolvimento das atividades em grupos, discussdo comparativa de resultados e consolidagéo coletiva das
conclusdes.

-Rotacéo por estagdes (quando aplicavel): em praticas mais complexas, os grupos poderéo realizar diferentes etapas experimentais,
promovendo integracéo de resultados.

Elaboracgédo de relatérios técnicos: apds cada conjunto de praticas, os estudantes deverdo elaborar relatério técnico contendo: fundamentagéo
tedrica aplicada, metodologia, tratamento de dados, discusséo critica e concluséo tecnolégica.

IV. Formas de Avaliacdo

A avaliagdo sera continua, formativa e somativa, considerando o desenvolvimento técnico, analitico e critico do estudante.

Composicéo da nota

Atividade avaliativa 1 (pratica aplicada + relatério técnico) - 25

Atividade avaliativa 2 (pratica aplicada + relatério técnico) - 25

Relatorios de aulas praticas — 25

Atividades no Moodle (listas, estudos dirigidos, quizzes, estudos de caso) - 25

Caso nao alcance a média de aprovacao, o estudante podera realizar uma prova de recuperagdo para as atividades avaliativas que podera

contemplar qualquer contetido abordado no semestre. A nota desta prova substituira apenas a médias das notas das atividades avaliativas.
As notas obtidas nas demais atividades realizadas seréo mantidas para fins de fechamento da nota final.
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