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Biossintese de acidos nucleicos e proteinas. Enzimas: reagGes enzimaticas, caracteristicas das enzimas, cinética enzimatica, ativadores e
inibidores enzimaticos. Bioenergética: metabolismo dos carboidratos, lipidios e proteinas. Integragdo metabdlica. Enzimas de importancia na
tecnologia de alimentos. Producéo e aplicagdo de enzimas no processamento de alimentos. Transformag8es bioquimicas em frutas,
vegetais,.carnes, pescados e cereais. Aulas praticas envolvendo o contetido programatico.

I. Objetivos

Propiciar ao aluno o entendimento dos principais processos bioquimicos envolvidos no metabolismo celular: as vias de degradagéo e sintese
de carboidratos, lipidios e proteinas e a integrac@o destes metabolismos. Capacitar o aluno a compreensao e aprendizagem da importancia
das principais enzimas; uso de enzimas na industria de alimentos; e sua ac¢ao nas transformacdes bioquimicas dos principais grupos de
alimentos: frutas, vegetais, carnes, pescados e cereais, leite e produtos lacteos.

Il. Programa

BIOSSINTESE DE PROTEINAS

Estrutura das bases nitrogenadas, formacgéo e duplicacdo do DNA,

Transcri¢do e formagdo do RNA, tipos de RNA

Tradugéo — formacdo de proteinas

ENERGETICA BIOQUIMICA

Bioenergética e termodinamica: fundamentos e relagdo com a transferéncia de energia na forma de ATP.

Compostos de alta energia: liberacéo da energia e relacdo com sintese de macromoléculas, e reac8es biologicas de éxido-reducéo e
contragcao muscular.

VIAS METABOLICAS PRINCIPAIS

Transporte de elétrons, Fosforilagdo Oxidativa e Regulacéo de Produgéo de ATP.

Glicélise: Fases, e Regulacédo.

Fermentacgdes: lactica, heterolactica, alcodlica, acética.

Ciclo do Acido Citrico, Regulagao e Interages com outros processos metabdlicos.

Oxidag&o dos Acidos Graxos.

Degradagdo Oxidativa dos Amino&cidos e ciclo do Nitrogénio.

Biossintese dos Carboidratos.

Biossintese dos Lipideos.

Biossintese dos AminoAcidos, de Nucleotideos e de Acidos nucléicos.

Integracéo das vias metabolicas.

ENZIMAS

Conceitos gerais.

Classificagéo.

Cinética enzimética: velocidade de formagé&o do produto, equagao de Michaelis e Menten.

Inibicdo enziméatica: competitiva, ndo-competitiva, irreversivel.

Controle alostérico da atividade enzimatica: ligagdo em sitios diferentes do sitio ativo, cinética sigmoidal, interacéo entre diferentes sitios e
modulacéo da atividade enzimatica.

Especificidade enzimatica.

Mecanismos e fatores que influenciam na catélise enzimatica.

ENZIMAS DE IMPORTANCIA NA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Aplicacdes na industria de alimentos das enzimas.

Enzimas Amiloliticas: alfa amilase, beta amilase, glicoamilase.

Enzimas Dissacaridicas: Invertase, lactase e alfa-galactosidade.

Enzimas proteases vegetais e animais: papaina, bromelina, ficina, pepsina, tripsina, quimiosina, renina.

Enzimas: celulases, hemicelulases, pectinoliticas.

Enzimas lipoliticas.

Enzimas oxidativas: catalase, peroxidase, glicose-oxidase, polifenol-oxidase, acido ascérbico-oxidase, lipoxidase.

Aplicacdes tecnoldgicas das supra citadas enzimas nos processos e indistria de alimentos.

Producéo das enzimas a nivel industrial.

TRANSFORMAGOES BIOQUIMICAS EM ALIMENTOS

Transformagdes durante o processamento de frutas e vegetais: Respiragdo e maturagdo, Alteragdes bioquimicas em frutas climatéricas e nao
climatéricas e em vegetais: transformacg6es de coloragéo, textura e flavor durante o armazenamento refrigerado e com atmosfera controlada,
transformag@es nos principais constituintes apés a colheita.

Escurecimento enzimatico: substratos fendlicos e pigmentos, mecanismos das reagdes, fungao fisiolégica das polifenol oxidases e das
reacdes enzimaticas, prevencao de escurecimento enzimatico.

Transformagdes bioquimicas durante a panificagdo: Composicéo de cereais e farinhas, Glaten; Amido; Transformacdes bioquimicas dos
produtos de panificagéo.

Transformagdes bioquimicas durante o processamento do leite e armazenagem de Produtos lacteos: Principais constituintes do leite;
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Enzimas do leite; Oxidacao lipidica no leite; Transformagdes dos constituintes do leite durante o processamento;

Alteracdes bioquimicas em carne e pescado: sistema protéico muscular, bioquimica da contragdo muscular, rigor mortis, e conversao do
musculo em carne, deterioragédo e parametros de frescor em pescados.

PRATICAS LABORATORIAIS

lll. Metodologia de Ensino

Aulas tedricas expositivas, interativas e dialogadas e aulas praticas, relacionando a teoria com a pratica; utilizagcéo de quadro de giz, projetor
multimidia, materiais didaticos confeccionados pelos alunos e aulas nos laboratérios. Eventualmente visitas técnicas supervisionadas
poderéo ser realizadas para fixacdo de contetido e propiciar o inter-relacionamento das disciplinas. Poderao ser realizadas outras atividades
como: semindrios, gincanas, jogos e atividades sobre os contelidos didaticos propostos no plano de ensino; trabalhos individuais ou em
grupos; apresentacao de videos educacionais sobre a tematica trabalhada; utilizagéo de biblioteca digital e virtual para pesquisa.

IV. Formas de Avaliacdo

V.Avaliag6es tedricas por semestre, sendo avaliagdes escritas e/ou eventualmente outras atividades avaliativas como: trabalhos em grupo
e/ou individuais, seminarios, estudos dirigidos, relatérios das aulas praticas. Considerar-se-a também a colaboragéo, o interesse e a
assiduidade dos alunos. Durante o semestre sera ofertada uma avaliagao substitutiva escrita ou em forma de trabalho de uma das atividades
avaliatérias ja efetivadas. Ao final de cada semestre, como forma de recuperagdo de rendimentos da média semestral (MS), sera ofertada
uma avaliagdo de recuperacéo (AR) que contemplara os contetidos ministrados no respectivo semestre. A média semestral final (MSF) sera
obtida por meio da equagdo MSF=[(MS+AR)/2].
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