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Carboidratos, lipídeos, aminoácidos, proteínas, ácidos nucléicos. Cinética, inibição e regulação enzimáticas. Bioenergética. Metabolismo de

carboidratos, lipídios, proteínas e ácidos nucleicos. Integração do metabolismo.

I. Objetivos
Compreender os fundamentos da bioquímica estrutural e metabólica e aplicá-los à análise e resolução de problemas relacionados a

processos e sistemas da Engenharia de Alimentos.

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

-Compreender a estrutura e função de carboidratos, lipídios, aminoácidos, proteínas e ácidos nucleicos;

-Interpretar propriedades físico-químicas de biomoléculas em sistemas alimentares;

-Aplicar conceitos de cinética e regulação enzimática em contextos industriais;

-Analisar processos bioenergéticos e suas implicações metabólicas;

-Integrar vias metabólicas e relacioná-las a processos fermentativos e biotecnológicos;

-Resolver problemas aplicados envolvendo transformações bioquímicas em alimentos.

II. Programa
Unidade I - Fundamentos estruturais 

-Organização molecular da matéria viva

-pH, sistemas tampão e interações moleculares

-Estrutura e propriedades de carboidratos

-Polissacarídeos e amido

-Estrutura e propriedades de lipídeos

Unidade II - Proteínas e enzimologia 

-Aminoácidos: propriedades ácido-base

-Estrutura primária, secundária, terciária e quaternária de proteínas

-Desnaturação e implicações tecnológicas

-Cinética enzimática (Michaelis-Menten)

-Inibição e regulação enzimática

Unidade III – Bioenergética e metabolismo 

-Bioenergética e variação de energia livre

-Glicólise e fermentação

-Metabolismo de lipídios

-Metabolismo de aminoácidos

-Integração metabólica e regulação global

III. Metodologia de Ensino
1. Aprendizagem Baseada em Problemas (ABP): cada unidade será iniciada por situações-problema relacionadas a contextos industriais,

como:

-Escurecimento enzimático

-Oxidação lipídica

-Fermentações industriais

-Desnaturação proteica em processamento térmico

Os estudantes deverão analisar o problema, formular hipóteses e propor soluções fundamentadas nos conceitos bioquímicos.

2. Aulas práticas e laboratoriais: serão realizadas atividades práticas experimentais e/ou simuladas envolvendo:

-Gelatinização de amido

-Desnaturação proteica

-Modelagem de cinética enzimática

-Simulação de fermentação

-Análise de oxidação lipídica

Os estudantes produzirão relatórios técnicos com interpretação dos resultados.

3. Modelagem e simulação: serão utilizadas planilhas eletrônicas e/ou softwares para:

-Construção de curvas cinéticas

-Análise de inibição enzimática

-Modelagem simplificada de processos metabólicos

4. Sala de aula invertida parcial: materiais introdutórios (vídeos curtos, textos técnicos ou casos) poderão ser disponibilizados previamente no

Moodle, permitindo que o tempo em sala seja dedicado à resolução de problemas e discussões técnicas.

5. Aprendizagem colaborativa: atividades em grupo serão realizadas para:

-Resolução de estudos de caso

-Construção de mapas metabólicos
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-Análise integrada de processos industriais

IV. Formas de Avaliação
A avaliação será contínua e diversificada, contemplando aspectos conceituais, aplicados e interpretativos.

Composição da Nota

- Prova 1: 30

- Prova 2: 30

- Relatórios das aulas práticas: 25

- Atividades no Moodle (estudos de caso, listas aplicadas, simulações): 15

Características das Avaliações

1. Provas

-Questões discursivas contextualizadas

-Problemas aplicados à Engenharia de Alimentos

-Interpretação de gráficos e dados experimentais

-Análise integrada de vias metabólicas

2. Atividades no Moodle

Poderão incluir:

-Questionários conceituais

-Estudos de caso aplicados

-Entrega de relatórios práticos

-Análise de artigos técnicos simplificados

-Construção de mapas conceituais

3. Relatórios práticos

Caso não alcance a média de aprovação, o estudante poderá realizar uma prova de recuperação que poderá contemplar qualquer conteúdo

abordado no semestre. A nota desta prova substituirá apenas a média das notas das provas regulares do semestre. As notas obtidas nas

demais atividades realizadas serão mantidas para fins de fechamento da nota final.
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