
PLANO DE ENSINO

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Ano

Curso

Disciplina 2932 - BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

NUTRIÇÃO (220)

Tp. Período

2022

Anual

Turma NUI-A

Reconhecida pelo Decreto Estadual nº 3.444, de 8 de agosto de 1997

Carga Horária: 68 

EMENTA

Análise dos constituintes dos alimentos e suas interações. Componentes naturais com ação biológica. Mecanismos bioquímicos das

transformações dos alimentos durante o desenvolvimento, armazenamento e processamento dos alimentos. Influências das alterações no

valor nutritivo e na conservação dos alimentos. 

I. Objetivos
Aplicar os fundamentos da química, de forma geral, em situações do cotidiano do aluno voltadas para os principais constituintes dos

alimentos, bem como as influências destes compostos no processamento e armazenamento dos alimentos. Fornecer ao aluno

conhecimentos da bioquímica direcionados para a área de alimentos. Resolver problemas ligados â tecnologia dos alimentos a partir dos

conhecimentos específicos da química. Adquirir os subsídios metodológicos para realizar análises químicas laboratoriais.

II. Programa
1.INTRODUÇAO A BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

2.ANALISE DOS CONSTITUINTES DOS ALIMENTOS E SUAS INTERAÇOES E COMPONENTES NATURAIS COM AÇÃO BIOLÓGICA

2.1.Agua

2.1.1.Propriedades fÍsicas da Água e do gelo

2.1.2.A molécula de Água

2.1.3.Atividade de âgua

2.1.4.Atividade da Água e estabilidade dos alimentos

2.2.Carboidratos

2.2.1.Estrutura dos carboidratos:

2.2.2.Monossacarídeos, Dissacarídeos, Oligossarídeos, Polissacarídeos

2.2.3.Caramelização

2.2.4.Reação de Maillard

2.2.5.Propriedades funcionais de açúcares

2.2.6.Prática envolvendo carboidratos

2.3.Aminoácidos e proteínas

2.3.1.Aminoácidos, peptídeos e proteínas

2.3.2.Estrutura, classificação, reações químicas

2.3.3.Desnaturação

2.3.4.Hidratação, solubilidade, viscosidade, formação de géis, propriedades emulsificantes e espumantes

2.4.Lipídios

2.4.1.Nomenclatura e classificagâo

2.4.2.Aspectos físicos: consistência e emulsão

2.4.3.Aspectos químicos: lipolise, auto-oxidação

2.4.4.Rancidez hidrolítica, oxidativa e reversâo.

2.5.Fibras

2.5.1.Conceito

2.5.2.Importância no organismo

2.5.3.Principais componentes da fração fibra alimentar

2.5.4.Classificação  em função da solubilidade

2.5.5.Fontes alimentares

2.6.Conteudo mineral

2.6.1.Micro nutrientes minerais

2.6.2.Aspectos nutricionais dos minerais

2.6.3.Composção mineral dos alimentos

2.6.4.Propriedades químicas e funcionais dos minerais em alimentos

2.7.Vitaminas

2.7.1.Estrutura química e propriedades

2.7.2.Vitaminas hidrossolúveis

2.7.3.Vitaminas lipossoluveis

2.7.4.Estabilidade aos processos

3.MECANISMOS BIOQUIMICOS DAS TRANSFORMAÇÕES DOS ALIMENTOS E INFLUENCIAS DAS ALTERAÇÕES NO VALOR

NUTRITIVO E NA CONSERVAÇÃO DOS ALIMENTOS

3.1.Transformações bioquímicas em produtos horticolas

3.1.1.Pos-colheita de frutas e hortaliças

3.1.2.Armazenamento

3.1.3.Escurecimento enzimático

3.1.4.Alterações de cor em pigmentos

3.1.5.Enzimas importantes no processamento de produtos de frutas e hortaliças
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3.2.Transformações bioquímicas em carnes

3.2.1.Bioquímica de carnes

3.2.2.Alterações pós-abate

3.3.Bioquímica de produtos Iácteos

3.4.Transformações na panificação, grãos, cereais

4.PPRÁTICAS LABORATORIAIS

III. Metodologia de Ensino
Aulas teóricas expositivas e dialogadas e aulas práticas, relacionando a teoria com a prática; utilização de quadro de giz, projetor multimídia,

laboratórios. Eventualmente visitas técnicas supervisionadas poderão ser realizadas para fixação de conteúdo. Poderão ser realizadas outras

atividades como: seminários sobre os temas propostos no plano de ensino; trabalhos individuais ou em grupos; apresentação de vídeos

educacionais sobre a temática trabalhada; utilização de biblioteca para pesquisa.

IV. Formas de Avaliação
Avaliações por semestre, sendo avaliações escritas e/ou eventualmente outras atividades avaliativas como: trabalhos em grupo e/ou

individuais, seminários, estudos dirigidos, relatórios das aulas práticas. Considerar-se-á também a colaboração, o interesse e a assiduidade

dos alunos. Ao final de cada semestre, como forma de recuperação de rendimentos da média semestral (MS), será ofertada uma avaliação

de recuperação (AR) que contemplará os conteúdos ministrados no respectivo semestre. A média semestral final (MSF) será obtida por meio

da equação MSF=[(MS+AR)/2].
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