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

I. Objetivos

Compreender os fundamentos da bioguimica estrutural e metabdlica e aplica-los a anélise e resolugéo de problemas relacionados a
processos e sistemas da Engenharia de Alimentos.

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

-Compreender a estrutura e fungdo de carboidratos, lipidios, aminoacidos, proteinas e &cidos nucleicos;

-Interpretar propriedades fisico-quimicas de biomoléculas em sistemas alimentares;

-Aplicar conceitos de cinética e regulagéo enzimatica em contextos industriais;

-Analisar processos bioenergéticos e suas implicacdes metabdlicas;

-Integrar vias metabdlicas e relaciona-las a processos fermentativos e biotecnolégicos;

-Resolver problemas aplicados envolvendo transformagdes bioquimicas em alimentos.

Il. Programa

Unidade | - Fundamentos estruturais
-Organizagdo molecular da matéria viva

-pH, sistemas tampao e interagdes moleculares
-Estrutura e propriedades de carboidratos
-Polissacarideos e amido

-Estrutura e propriedades de lipideos

Unidade Il - Proteinas e enzimologia
-Aminoécidos: propriedades acido-base
-Estrutura primaria, secundaria, terciaria e quaternaria de proteinas
-Desnaturagéo e implicagdes tecnoldgicas
-Cinética enzimatica (Michaelis-Menten)
-Inibicdo e regulagdo enzimatica

Unidade Il — Bioenergética e metabolismo
-Bioenergética e variacéo de energia livre
-Glicolise e fermentagao

-Metabolismo de lipidios

-Metabolismo de amino&cidos

-Integracé@o metabdlica e regulagéo global

lll. Metodologia de Ensino

1. Aprendizagem Baseada em Problemas (ABP): cada unidade serd iniciada por situagdes-problema relacionadas a contextos industriais,
como:

-Escurecimento enzimatico

-Oxidacdo lipidica

-Fermentages industriais

-Desnaturacéo proteica em processamento térmico

Os estudantes deverdo analisar o problema, formular hip6teses e propor solugdes fundamentadas nos conceitos bioguimicos.
2. Aulas préticas e laboratoriais: serdo realizadas atividades praticas experimentais e/ou simuladas envolvendo:
-Gelatinizagao de amido

-Desnaturacéo proteica

-Modelagem de cinética enzimética

-Simulagdo de fermentagéo

-Andlise de oxidacéao lipidica

Os estudantes produzirdo relatorios técnicos com interpretacdo dos resultados.

3. Modelagem e simulacéo: seréo utilizadas planilhas eletrénicas e/ou softwares para:

-Construcéo de curvas cinéticas

-Andlise de inibicdo enzimatica

-Modelagem simplificada de processos metabdlicos

4. Sala de aula invertida parcial: materiais introdutérios (videos curtos, textos técnicos ou casos) poderdo ser disponibilizados previamente no
Moodle, permitindo que o tempo em sala seja dedicado a resolucédo de problemas e discussdes técnicas.

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

-Resolucéo de estudos de caso

-Construcdo de mapas metabdlicos
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-Andlise integrada de processos industriais

IV. Formas de Avaliacdo

A avaliagdo sera continua e diversificada, contemplando aspectos conceituais, aplicados e interpretativos.
Composicao da Nota
- Prova 1: 30

- Prova 2: 30
- Relatérios das aulas praticas: 25
- Atividades no Moodle (estudos de caso, listas aplicadas, simulagées): 15

Caracteristicas das Avaliacdes

1. Provas

-Questdes discursivas contextualizadas
-Problemas aplicados a Engenharia de Alimentos
-Interpretacdo de gréaficos e dados experimentais
-Andlise integrada de vias metabdlicas

2. Atividades no Moodle

Poderd&o incluir:

-Questionarios conceituais

-Estudos de caso aplicados

-Entrega de relatorios préaticos

-Andlise de artigos técnicos simplificados
-Construgéo de mapas conceituais

3. Relatorios praticos

Caso nao alcance a média de aprovagdo, o estudante podera realizar uma prova de recuperagdo que podera contemplar qualquer contetido

abordado no semestre. A nota desta prova substituird apenas a média das notas das provas regulares do semestre. As notas obtidas nas
demais atividades realizadas serdo mantidas para fins de fechamento da nota final.
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