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PLANO DE ENSINO
EMENTA

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 aplicagio de enzimas no processamento de alimentos. Transformag6es bioquimicas em frutas,
vegetais,.carnes, pescados e cereais. Aulas praticas envolvendo o contetdo programatico.

I. Objetivos

Capacitar o aluno a entender o processo de produgéo de &cidos nucléicos e o mecanismo de transcri¢do e tradugéo para formagéo de
proteinas.

-Capacitar o aluno a compreender as reagfes, as principais caracteristicas e a cinética enzimatica, assim como o mecanismo e fatores
envolvidos na inibicdo e ativagéo das enzimas.

-Capacitar o aluno a entender as vias de degradacao e sintese das principais moléculas envolvidas no metabolismo celular e a energia
envolvida: carboidratos, lipidios e proteinas e como ocorre a integracdo destes metabolismos.

-Capacitar o aluno a conhecer as principais enzimas de importancia nos processos de produgao de alimentos, sua forma de atuacao,
vantagens e usos nas industrias, de forma a identificar e solucionar problemas pertinentes, para atuar em inddstrias que utilizam meios
biolégicos para a obtengdo de alimentos.

-Capacitar o aluno a compreender e descrever as transformagdes bioguimicas envolvidas no amadurecimento de frutas e vegetais;
alteragdes que ocorrem na transformagédo de pescados e de musculo a carne; e em cereais em geral.

-Possibilitar ao aluno a vivéncia das transformacdes e usos de enzimas na pratica, através de aulas em laboratérios.

Il. Programa

BIOSSINTESE DE PROTEINAS

Estrutura das bases nitrogenadas, formacgéo e duplicacdo do DNA,
Transcri¢éo e formacédo do RNA, tipos de RNA

Traducgéo - formagéo de proteinas

ENZIMAS

Conceito gerais: definicdo, funcionamento.

Classificagao

Cinética enzimética.

Inibicdo enzimatica: competitiva, ndo-competitiva, incompetitiva irreversivel.
Controle alostérico da atividade enzimatica:ligacéo em sitios diferentes do sitio ativo, cinética sigmoidal, interacédo entre diferentes sitios e
modulacéo da atividade enzimaética. Especificidade enzimatica

Mecanismo e fatores que influenciam na catélise enzimatica.

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 relagcéo com sintese de macromoléculas, e reacGes biologicas de éxido-reducéo e
contragao muscular.

VIAS METABOLICAS PRINCIPAIS

Glicélise: Fases, Regulacao.

Fermentacéo lactica. Fermentagao heterolactica. Fermentagao alcodlica.

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

Transporte de elétrons, Fosforilagdo Oxidativa e Regulacao de Producao de ATP.

Oxidacao dos Acidos Graxos.

Degradagdo Oxidativa dos Amino&cidos e ciclo do Nitrogénio.

Biossintese dos Carboidratos.

Biossintese dos Lipideos.

Biossintese dos Aminoéacidos, de Nucleotideos e de Acidos nucléicos.

Integracéo das vias metabolicas.

ENZIMAS DE IMPORTANCIA NA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Enzimas Amiloliticas: alfa amilase, beta amilase e glicoamilase.

Enzimas Dissacaridicas: Invertase, lactase e alfa-galactosidase.

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

Enzimas lipoliticas.

Enzimas oxidativas: catalase, peroxidase, glicose-oxidase, polifenol-oxidase, acido ascérbico-oxidase e lipoxidase,
Aplicacdes tecnoldgicas destas enzimas nos processos e indistria de alimentos.
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Producéo das enzimas a nivel industrial.

TRANSFORMAGOES BIOQUIMICAS EM ALIMENTOS

Transformagdes durante o processamento de frutas e vegetais: Respiragdo e maturacdo, Alterag6es bioquimicas em frutas climatéricas e nao
climatéricas e em vegetais: transformacg8es de coloragédo, textura e flavor durante o armazenamento refrigerado e com atmosfera controlada,

transformacdes nos principais constituintes apos a colheita.

Escurecimento enzimatico: substratos fenélicos e pigmentos, mecanismos das reagdes, fungao fisiolégica das polifenol oxidases e das
reacOes enzimaticas, prevengdo de escurecimento enzimatico.

Transformacgdes bioquimicas em cereais.

Transformag6es bioguimicas do leite e de Produtos lacteos.

Alteracdes bioquimicas em carnes.

Alteracdes bioquimicas em ovos.

lll. Metodologia de Ensino

I. Aulas expositivas e interativas;
II. Eventualmente Seminarios,
IIl. Experimentos em laboratorio;

IV. Formas de Avaliacdo

Duas provas semestrais;
Relatorio de aulas praticas.
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