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Carboidratos, lipideos, aminoacidos, proteinas, acidos nucléicos. Cinética, inibicdo e regulacéo enzimaticas. Bioenergética. Metabolismo de
carboidratos, lipidios, proteinas e acidos nucleicos. Integra¢do do metabolismo.

I. Objetivos

Propiciar ao aluno a compreensao da estrutura dos principais componentes de alimentos: carboidratos, lipideos, aminoacidos, proteinas,
acidos nucléicos. Promover o entendimento do funcionamento basico de enzimas envolvendo os conceitos de cinética, inibicio e regulagio.
Conceituar os principios da bioenergética. Capacitar o entendimento dos principios bioquimicos envolvidos no metabolismo celular: as vias
de degradacéo e sintese de carboidratos, lipidios e proteinas e a integracédo destes no metabolismo.

Il. Programa

1.CARBOIDRATOS

Estrutura dos carboidratos: monossacarideos, oligossarideos, polissacarideos

Reacdes dos carboidratos: hidrélise, escurecimento ndo-enzimatico, caramelizacao, reagcao de Maillard
Amido — Retrogradacgéo e Gelatinizagao

AMINOACIDOS E PROTEINAS

Aminoé&cidos, peptideos e proteinas

Estrutura e classificacéo

Reacdes Quimicas

Desnaturacéo

LIPIDIOS

Nomenclatura e classificagao

Aspectos fisicos: consisténcia e emulsédo

Aspectos quimicos: lipélise, auto-oxidagao

ACIDOS NUCLEICOS E BIOSSINTESE DE PROTEINAS

Estrutura das bases nitrogenadas, formacéo e duplicagéo do DNA,

Transcricéo e formacao do RNA, tipos de RNA

Tradugéo — formacédo de proteinas

ENERGETICA BIOQUIMICA

Bioenergética e termodinamica: fundamentos e relagao com a transferéncia de energia na forma de ATP.
Compostos de alta energia: liberacéo da energia e relagdo com sintese de macromoléculas, e reacdes bioldgicas de 6xido-reducéo e
contracdo muscular.

ENZIMAS

Conceitos gerais.

Classificagéo.

Cinética enzimética: velocidade de formacgé&o do produto, equagdo de Michaelis e Menten.
Inibicdo enzimatica: competitiva, ndo-competitiva, irreversivel.

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

Especificidade enzimatica.

Mecanismos e fatores que influenciam na catdlise enzimatica.

VIAS METABOLICAS PRINCIPAIS

Transporte de elétrons, Fosforilacdo Oxidativa e Regulacao de Producao de ATP.
Glicélise: Fases, e Regulacéo.

Fermentacgdes: lactica, heterolactica, alcodlica, acética.

Ciclo do Acido Citrico, Regulagao e Interaces com outros processos metabdlicos.
Oxidacao dos Acidos Graxos.

Degradacgédo Oxidativa dos Aminoacidos e ciclo do Nitrogénio.

Biossintese dos Carboidratos.

Biossintese dos Lipideos.

Biossintese dos Amino&cidos, de Nucleotideos e de Acidos nucléicos.

Integracéo das vias metabodlicas.

lll. Metodologia de Ensino

Aulas tedricas expositivas, interativas e dialogadas, com utilizagdo de quadro de giz, projetor multimidia, materiais didaticos confeccionados
pelos alunos. 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
contetdos didaticos propostos no plano de ensino; trabalhos individuais ou em grupos; apresentacéo de videos educacionais sobre a
tematica trabalhada; utilizag&o de biblioteca digital e virtual para pesquisa.
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IV. Formas de Avaliacao

Avaliacdes tedricas por semestre, sendo avaliagdes escritas e/ou eventualmente outras atividades avaliativas como: trabalhos em grupo e/ou
individuais, seminérios, estudos dirigidos, relatérios de visitas técnicas. Considerar-se-a também a colaboragéo, o interesse e a assiduidade
dos alunos. Durante o semestre seré ofertada uma avaliagdo substitutiva escrita ou em forma de trabalho de uma das atividades avaliatérias
ja efetivadas. Ao final de cada semestre, como forma de recuperagéo de rendimentos da média semestral (MS), sera ofertada uma avaliacdo
de recuperacéo (AR) que contemplaré os contetdos ministrados no respectivo semestre. A média semestral final (MSF) sera obtida por meio
da equacédo MSF=[(MS+AR)/2].
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