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PLANO DE ENSINO
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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

A disciplina tem como objetivo proporcionar aos alunos de Engenharia de Alimentos uma compreenséo aprofundada dos processos
bioquimicos que ocorrem durante a produgéo, processamento e conservacao de alimentos. Serdo abordados aspectos fundamentais das
enzimas, incluindo sua estrutura, fungédo e aplicagédo no processamento de alimentos. Além disso, a disciplina explorara as transformacoes
bioguimicas que ocorrem em diferentes matrizes alimentares, como frutas, vegetais, leite, carnes, pescados e cereais. Esses estudos
permitirdo aos alunos compreender os mecanismos bioquimicos que afetam as propriedades sensoriais, nutricionais e tecnolégicas dos
alimentos, bem como os fatores que impactam sua estabilidade e shelf life.

Para complementar o conhecimento tedrico, serdo realizadas aulas praticas em laboratério, nas quais os alunos terdo a oportunidade de
aplicar os conceitos aprendidos em situacdes reais. Essas atividades praticas visam consolidar o entendimento dos processos bioquimicos,
estimulando uma visdo critica e aplicada sobre as interagdes bioquimicas nos alimentos e suas implicagdes tecnolégicas e nutricionais.

Il. Programa

1. Apresentacéo da Disciplina

«Conceitos fundamentais da bioquimica de alimentos

sImportancia da bioquimica na qualidade, estabilidade e funcionalidade dos alimentos

2. Introducgédo a Bioguimica de Alimentos

*Composigao quimica dos alimentos e sua relevancia na qualidade nutricional e tecnolégica
*Estrutura e propriedades quimicas dos principais componentes: proteinas, carboidratos, lipideos, pigmentos, vitaminas e minerais
3. Transformag8es Bioquimicas na Matéria-Prima Alimentar

*Processos bioquimicos naturais e induzidos pelo processamento

sImpacto das transformacdes bioquimicas na qualidade e seguran¢a dos alimentos
*Reacdes associadas a deterioracéo dos alimentos

4. Escurecimento em Alimentos

*Escurecimento enzimatico:

oMecanismo de agao das enzimas polifenoloxidase e peroxidase

oControle do escurecimento enzimatico e sua influéncia na qualidade dos alimentos
oAtividade pratica sobre escurecimento enzimatico

*Escurecimento ndo enzimatico:

oReagao de Maillard, caramelizacao e outras reagdes quimicas

oFormacéo de compostos flavorizantes e aspectos toxicolégicos

olmportancia nutricional e tecnolégica

oFatores interferentes e métodos de controle

5. Oxidag&o Lipidica

*Tipos e mecanismos de reacdo

*Fatores que influenciam a oxidacg&o lipidica

sImpactos na qualidade dos alimentos e estratégias de controle

6. Reacdes de degradagdo de pigmentos

Clorofilas e carotendides.

«Caracteristicas estruturais e rea¢es de degradacéao.

7. Transformacg@es Bioquimicas Pds-Colheita e P6s-Morte

*Frutas e hortalicas: Modificagcdes bioquimicas associadas ao amadurecimento e senescéncia
«Leite e derivados: Transformag6es bioguimicas e seu impacto na qualidade e estabilidade
«Cereais: Mudangas bioquimicas e implicag6es tecnolégicas

«Carnes e pescado: Transformagdes pés-mortem e seu impacto na textura, cor e sabor

8. Sistemas Enzimaticos e AlteracGes Enzimaticas em Alimentos

*Principais enzimas envolvidas nas transformacdes bioquimicas dos alimentos

*Alteracdes enzimaticas desejaveis e indesejaveis no processamento e armazenamento.

lll. Metodologia de Ensino

O contetido programatico serd desenvolvido por meio de aulas tedricas expositivas e dialogadas, estimulando a participacéo ativa dos alunos.
Além disso, atividades praticas seréo conduzidas para relacionar os conceitos teéricos a situacdes reais da industria de alimentos,
proporcionando uma aprendizagem mais aplicada.

Os estudantes também serdo incentivados a realizar pesquisas e consultas bibliograficas, bem como a desenvolver trabalhos académicos,
fortalecendo sua autonomia no processo de aprendizado.
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Para apoiar as atividades em sala, seréo utilizados diversos recursos didaticos, incluindo quadro e giz, multimidia e retroprojetor, garantindo
uma abordagem dinamica e diversificada.

A docente estara disponivel para esclarecimento de dividas por e-mail (laurapinto@unicentro.br), com respostas enviadas as tercas e
sextas-feiras, dias destinados ao atendimento dos alunos matriculados. Caso necessario, poderéo ser agendados atendimentos individuais
ou coletivos em horérios extras, conforme a demanda dos estudantes.

IV. Formas de Avaliacao

O desempenho dos alunos sera avaliado por meio de, no minimo, duas avaliagdes de aprendizagem, que podem ser compostas por provas e
atividades, resultando em duas notas (AV1 e AV2). A Média Semestral (MS) sera calculada com base na seguinte férmula: MS = (AV1 + AV2)
/2

Para ser considerado aprovado, o aluno devera obter uma Média Semestral (MS) igual ou superior a 7,0, além de ter frequentado, no minimo,
75

das aulas. Caso o aluno néo alcance os 75

de frequéncia, ele sera automaticamente reprovado, mesmo que a média das avalia¢des seja igual ou superior a 7,0.

O aluno que obtiver uma Média Semestral (MS) inferior a 7,0, mas que tenha cumprido o requisito de 75

de frequéncia, realizara uma prova de recuperagao, abrangendo todo o contetido da disciplina. Para ser aprovado, o aluno devera obter, nota
igual ou superior a 7,0,

A entrega ou realizacéo de atividades e provas nao realizadas pelo aluno podera ser reagendada somente em carater excepcional, mediante
justificativa formal anexada por email.
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