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Andlise dos constituintes dos alimentos e suas interagdes. Componentes naturais com agéo biolégica. Mecanismos bioquimicos das
transformacdes dos alimentos durante o desenvolvimento, armazenamento e processamento dos alimentos. Influéncias das altera¢des no
valor nutritivo e na conservacao dos alimentos.

|. Objetivos

Aplicar os fundamentos da quimica, de forma geral, em situag6es do cotidiano do aluno voltadas para os principais constituintes dos
alimentos, bem como as influéncias destes compostos no processamento e armazenamento dos alimentos. Fornecer ao aluno
conhecimentos da bioquimica direcionados para a area de alimentos. Resolver problemas ligados & tecnologia dos alimentos a partir dos
conhecimentos especificos da quimica. Adquirir os subsidios metodolégicos para realizar andlises quimicas laboratoriais.

Il. Programa

1.INTRODUGAO A BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

2.ANALISE DOS CONSTITUINTES DOS ALIMENTOS E SUAS INTERACOES E COMPONENTES NATURAIS COM ACAO BIOLOGICA
2.1.Agua

2.1.1.Propriedades fisicas da Agua e do gelo

2.1.2.A molécula de Agua

2.1.3.Atividade de agua

2.1.4.Atividade da Agua e estabilidade dos alimentos

2.2.Carboidratos

2.2.1.Estrutura dos carboidratos:

2.2.2.Monossacarideos, Dissacarideos, Oligossarideos, Polissacarideos
2.2.3.Caramelizacao

2.2.4.Reacao de Maillard

2.2.5.Propriedades funcionais de aglcares

2.2.6.Pratica envolvendo carboidratos

2.3.Aminoéacidos e proteinas

2.3.1.Aminoécidos, peptideos e proteinas

2.3.2.Estrutura, classificacao, reagdes quimicas

2.3.3.Desnaturagdo

2.3.4.Hidratacéo, solubilidade, viscosidade, formacéo de géis, propriedades emulsificantes e espumantes
2.4.Lipidios

2.4.1.Nomenclatura e classificagao

2.4.2.Aspectos fisicos: consisténcia e emulsao

2.4.3.Aspectos quimicos: lipolise, auto-oxidagédo

2.4.4 Rancidez hidrolitica, oxidativa e reversao.

2.5.Fibras

2.5.1.Conceito

2.5.2.Importancia no organismo

2.5.3.Principais componentes da fragéo fibra alimentar
2.5.4.Classificagdo em fungdo 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.Composgé&o mineral dos alimentos

2.6.4.Propriedades quimicas e funcionais dos minerais em alimentos
2.7.Vitaminas

2.7.1.Estrutura quimica e propriedades

2.7.2.Vitaminas hidrossoluveis

2.7.3.Vitaminas lipossoluveis

2.7.4.Estabilidade aos processos

3.MECANISMOS BIOQUIMICOS DAS TRANSFORMAGOES DOS ALIMENTOS E INFLUENCIAS DAS ALTERAGOES NO VALOR
NUTRITIVO E NA CONSERVAGCAO DOS ALIMENTOS
3.1.Transformagdes bioquimicas em produtos horticolas
3.1.1.Pos-colheita de frutas e hortalicas

3.1.2.Armazenamento

3.1.3.Escurecimento enziméatico

3.1.4.Alteracdes de cor em pigmentos

3.1.5.Enzimas importantes no processamento de produtos de frutas e hortalicas
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3.2.Transformacgdes bioquimicas em carnes
3.2.1.Bioquimica de carnes

3.2.2.AlteracOes pos-abate

3.3.Biogquimica de produtos lacteos
3.4.Transformacdes na panificagdo, graos, cereais
4.PPRATICAS LABORATORIAIS

lll. Metodologia de Ensino

Aulas tedricas expositivas e dialogadas e aulas praticas, relacionando a teoria com a pratica; utilizacéo de quadro de giz, projetor multimidia,
laboratérios. Eventualmente visitas técnicas supervisionadas poderéo ser realizadas para fixagao de contetido. Poderao ser realizadas outras
atividades como: seminarios sobre os temas propostos no plano de ensino; trabalhos individuais ou em grupos; apresentacéo de videos
educacionais sobre a tematica trabalhada; utilizacéo de biblioteca para pesquisa.

IV. Formas de Avaliacdo

Avaliacdes por semestre, sendo avaliagdes escritas e/ou eventualmente outras atividades avaliativas como: trabalhos em grupo e/ou
individuais, seminarios, estudos dirigidos, relatérios das aulas praticas. Considerar-se-4 também a colaboracéo, o interesse e a assiduidade
dos alunos. Ao final de cada semestre, como forma de recuperagdo de rendimentos da média semestral (MS), sera ofertada uma avaliagéo
de recuperagao (AR) que contemplara os conteidos ministrados no respectivo semestre. A média semestral final (MSF) sera obtida por meio
da equagéo MSF=[(MS+AR)/2].
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