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Enzimas: reages, caracteristicas, ativadores e inibidores. Producgéo e aplicagdo de enzimas no processamento de alimentos.
Transformagdes bioguimicas em frutas, vegetais, leite, carnes, pescados e cereais. Aulas praticas em laboratorio.

I. Objetivos

Propiciar ao aluno o entendimento e aprendizagem do conceito de enzimas, funcionamento de seus ativadores e inibidores, assim como os
processos de produgdo e aplicagao de enzimas no processamento de alimentos. Capacitar o aluno & compreensao e aprendizagem da das
transformagées bioquimicas dos principais grupos de alimentos: frutas, vegetais, carnes, pescados e cereais, leite e produtos lacteos.

Il. Programa

1.ENZIMAS

Conceitos gerais. Classificagdo. Cinética enzimatica: velocidade de formacao do produto, equagéo de Michaelis e Menten. Inibi¢&o
enzimatica: competitiva, ndo-competitiva, irreversivel. Controle alostérico da atividade enzimatica: ligagdo em sitios diferentes do sitio ativo,
cinética sigmoidal, interacéo entre diferentes sitios e modulagao da atividade enzimatica. Especificidade enziméatica. Mecanismos e fatores
que influenciam na catalise enzimatica.

2. ENZIMAS DE IMPORTANCIA NA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Producédo das enzimas a nivel industrial. Principais tipos e aplicacdes de enzimas nos processos e inddstria de alimentos:

- 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 ascorbico-oxidase, lipoxidase.

3. TRANSFORMACOES BIOQUIMICAS EM ALIMENTOS

- Transformacg@es bioquimicas durante o processamento do leite e armazenagem de Produtos lacteos: Principais constituintes do leite;
Enzimas do leite; Oxidacao lipidica no leite;

- Transformagdes bioguimicas durante a panificagcdo: Composicéo de cereais e farinhas, Glaten; Amido; Transformacdes bioquimicas dos
produtos de panificacéo.

- AlteracBes 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.

- Transformagdes durante o processamento de frutas e vegetais: Respiragdo e maturagdo, Alteragfes bioquimicas em frutas climatéricas e
néo climatéricas e em vegetais: transformagdes de coloracéo, textura e flavor durante o armazenamento refrigerado e com atmosfera
controlada, transformag6es nos principais constituintes apds a colheita.

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

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.

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 serd ofertada uma avaliacéo substitutiva escrita ou em forma de trabalho de uma das atividades avaliatorias
ja efetivadas. Ao final do semestre, como forma de recuperagdo de rendimentos da média semestral (MS), sera ofertada uma avaliagdo de
recuperacdo (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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