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EMENTA

Biossíntese de ácidos nucleicos e proteínas. Enzimas: reações enzimáticas, características das enzimas, cinética enzimática, ativadores e

inibidores enzimáticos. Bioenergética: metabolismo dos carboidratos, lipídios e proteínas. Integração metabólica. Enzimas de importância na

tecnologia de alimentos. Produção e aplicação de enzimas no processamento de alimentos. Transformações bioquímicas em frutas,

vegetais,.carnes, pescados e cereais. Aulas práticas envolvendo o conteúdo programático.

I. Objetivos
Propiciar ao aluno o entendimento dos principais processos bioquímicos envolvidos no metabolismo celular: as vias de degradação e síntese

de carboidratos, lipídios e proteínas envolvidas no metabolismo celular e a integração destes metabolismos. Capacitar o aluno a

compreender a importância das principais enzimas e sua ação nas transformações bioquímicas de alimentos e o uso de enzimas na

indústria de alimentos.

II. Programa
1.BIOSSÍNTESE DE PROTEÍNAS

1.1.Estrutura das bases nitrogenadas, formação e duplicação do DNA,

1.2.Transcrição e formação do RNA, tipos de RNA

1.3.Tradução – formação de proteínas

2.ENERGÉTICA BIOQUÍMICA

2.1.Bioenergética e termodinâmica: fundamentos e relação com a transferência de energia na forma de ATP.

2.2.Compostos de alta energia: liberação da energia e relação com síntese de macromoléculas, e reações biológicas de óxido-redução e

contração muscular.

3.VIAS METABÓLICAS PRINCIPAIS

3.1.Transporte de elétrons, Fosforilação Oxidativa e Regulação de Produção de ATP

3.2.Glicólise: Fases, Regulação, glicólise; 

3.3.Fermentações: láctica, heteroláctica, alcoólica, acética.

3.4.Ciclo do Ácido Cítrico: Regulação e Interações com outros processos metabólicos

3.5.Oxidação dos Ácidos Graxos

3.6.Degradação Oxidativa dos Aminoácidos e ciclo do Nitrogênio.

3.7.Biossíntese dos Carboidratos

3.8.Biossíntese dos Lipídeos

3.9.Biossíntese dos Aminoácidos, de Nucleotídeos e de Ácidos nucléicos.

3.10.Integração das vias metabólicas.

4.ENZIMAS

4.1.Conceitos gerais

4.2.Classificação

4.3.Cinética enzimática: velocidade de formação do produto, equação de Michaelis e Menten. 

4.4.Inibição enzimática: competitiva, não-competitiva, irreversível.

4.5.Controle alostérico da atividade enzimática: ligação em sítios diferentes do sítio ativo, cinética sigmoidal, interação entre diferentes sítios

e modulação da atividade enzimática. 

4.6.Especificidade enzimática

4.7.Mecanismos e fatores que influenciam na catálise enzimática.

5.ENZIMAS DE IMPORTÂNCIA NA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

5.1. Aplicações na indústria de alimentos das enzimas.

5.2.Enzimas Amilolíticas: alfa amilase, beta amilase, glicoamilase.

5.3.Enzimas Dissacarídicas: Invertase, lactase e alfa-galactosidade

5.4.Enzimas proteases vegetais e animais: papaína, bromelina, ficina, pepsina, tripsina, quimiosina, renina.

5.5.Enzimas: celulases, hemicelulases, pectinolíticas.

5.6.Enzimas lipolíticas

5.7.Enzimas oxidativas: catalase, peroxidase, glicose-oxidase, polifenol-oxidase, ácido ascórbico-oxidase, lipoxidase, 

5.8.Aplicações tecnológicas das supra citadas enzimas nos processos e indústria de alimentos.

5.9.Produção das enzimas a nível industrial.

6.TRANSFORMAÇÕES BIOQUÍMICAS EM ALIMENTOS

6.1.Transformações durante o processamento de frutas e vegetais: Respiração e maturação, Alterações bioquímicas em frutas climatéricas e

não climatéricas e em vegetais: transformações de coloração, textura e flavor durante o armazenamento refrigerado e com atmosfera

controlada, transformações nos principais constituintes após a colheita.

6.2.Escurecimento enzimático: substratos fenólicos e pigmentos, mecanismos das reações, função fisiológica das polifenol oxidases e das

reações enzimáticas, prevenção de escurecimento enzimático.

6.3.Transformações bioquímicas durante a panificação: Composição de cereais e farinhas, Glúten; Amido; Transformações bioquímicas dos

produtos de panificação.
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6.4.Transformações bioquímicas durante o processamento do leite e armazenagem de Produtos lácteos: Principais constituintes do leite;

Enzimas do leite; Oxidação lipídica no leite; Transformações dos constituintes do leite durante o processamento;

6.5.Alterações bioquímicas em carne e pescado: sistema protéico muscular, bioquímica da contração muscular, rigor mortis, e conversão do

músculo em carne, deterioração e parâmetros de frescor em pescados.

III. Metodologia de Ensino
1. Aulas expositivas e interativas; 

2.Experimentos em laboratório;

IV. Formas de Avaliação
1.Duas avaliações semestrais;

2.Relatório e/ou perguntas de aulas práticas..
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