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Carboidratos, lipídeos, aminoácidos, proteínas, ácidos nucléicos. Cinética, inibição e regulação enzimáticas. Bioenergética. Metabolismo de

carboidratos, lipídios, proteínas e ácidos nucleicos. Integração do metabolismo.

I. Objetivos
Propiciar ao aluno a compreensão da estrutura dos principais componentes de alimentos: carboidratos, lipídeos, aminoácidos, proteínas,

ácidos nucléicos. Promover o entendimento do funcionamento básico de enzimas envolvendo os conceitos de cinética, inibição e regulação.

Conceituar os princípios da bioenergética. Capacitar o entendimento dos princípios bioquímicos envolvidos no metabolismo celular: as vias

de degradação e síntese de carboidratos, lipídios e proteínas e a integração destes no metabolismo.

II. Programa
1. CARBOIDRATOS

Estrutura dos carboidratos: monossacarídeos, oligossarídeos, polissacarídeos

Reações dos carboidratos: hidrólise, escurecimento não-enzimático, caramelização, reação de Maillard

Amido – Retrogradação e Gelatinização

2.AMINOÁCIDOS E PROTEÍNAS

Aminoácidos, peptídeos e proteínas

Estrutura e classificação

Reações Químicas

Desnaturação

3.LIPÍDIOS

Nomenclatura e classificação

Aspectos físicos: consistência e emulsão

Aspectos químicos: lipólise, auto-oxidação

4.ÁCIDOS NUCLÉICOS E BIOSSÍNTESE DE PROTEÍNAS

Estrutura das bases nitrogenadas, formação e duplicação do DNA,

Transcrição e formação do RNA, tipos de RNA

Tradução – formação de proteínas

5.ENERGÉTICA BIOQUÍMICA

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

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

contração muscular.

6.ENZIMAS

Conceitos gerais. Classificação.

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

Inibição enzimática: competitiva, não-competitiva, irreversível.

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

modulação da atividade enzimática. 

Especificidade enzimática.

Mecanismos e fatores que influenciam na catálise enzimática.

7.VIAS METABÓLICAS PRINCIPAIS

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

Glicólise: Fases, e Regulação.

Fermentações: láctica, heteroláctica, alcoólica, acética.

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

Oxidação dos Ácidos Graxos.

Degradação Oxidativa dos Aminoácidos e ciclo do Nitrogênio.

Biossíntese dos Carboidratos.

Biossíntese dos Lipídeos.

Biossíntese dos Aminoácidos, de Nucleotídeos e de Ácidos nucléicos.

Integração das vias metabólicas.

III. Metodologia de Ensino
Aulas teóricas expositivas, interativas e dialogadas, com utilização de quadro de giz, projetor multimídia, materiais didáticos confeccionados

pelos alunos. Eventualmente visitas técnicas supervisionadas poderão ser realizadas para fixação de conteúdo e propiciar o

inter-relacionamento das disciplinas. Poderão ser realizadas outras atividades como: seminários, gincanas, jogos e atividades sobre os

conteúdos didáticos propostos no plano de ensino; trabalhos individuais ou em grupos; apresentação de vídeos educacionais sobre a

temática trabalhada; utilização de biblioteca digital e virtual para pesquisa. 
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IV. Formas de Avaliação
Avaliações teóricas no semestre, sendo avaliações escritas e/ou eventualmente outras atividades avaliativas como: trabalhos em grupo e/ou

individuais, seminários, estudos dirigidos, relatórios de visitas técnicas. Considerar-se-á também a colaboração, o interesse e a assiduidade

dos alunos. Durante o semestre será ofertada uma avaliação substitutiva escrita ou em forma de trabalho de uma das atividades avaliatórias

já efetivadas. 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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