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  EMENTA 
 
Estudo bioquímico dos alimentos, seus constituintes e suas interações, bem como as principais causas e consequências da 

deterioração de alimentos e/ou produtos, e as análises das substâncias envolvidas nesses processos. 

 

OBJETIVOS 
 
Fornecer conceitos teóricos e práticos sobre as alterações bioquímicas em alimentos e seus constituintes. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
1.Água nos alimentos: estabilidade X reações de degradação dos constituintes. 

2.Bioquímica de proteínas dos alimentos: Tipos de proteínas, propriedades e função. Desnaturação, digestibilidade e 

biodisponibilidade. Métodos de quantificação; Isolamento/purificação/caracterização; Transcriptômica, Proteômica, 

Metabolômica 

3.Propriedades funcionais de proteínas: hidratação, viscosidade, solubilidade, gelatinização, emulsificação, texturização. 

4.Enzimas: produção, purificação, imobilização e utilização na indústria; 

5.Tópico em Bioquímica de Grupos Alimentares (Leguminosas, Leite, Ovos; Óleos e gorduras); 

6.Reações de escurecimento em alimentos (não enzimáticos, enzimáticos e formação de compostos heterocíclicos). 

7.Reações de interesse em lipídeos e a ação de compostos pró-oxidantes e antioxidantes (enzimáticos e não-enzimáticos). 

8.Tópico em Bioquímica de pós-colheita (Transformações bioquímicas em produtos hortícolas); 

9.Tópico em Bioquímica post-mortem (Transformações bioquímicas do músculo em carne); 

10.Tópicos atuais em Ciência de Alimentos (Alimentos funcionais/ Transgênicos/Orgânicos/Substâncias Nutracêuticas). 

11.Alimentos derivados das tecnologias do DNA recombinante. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM 
 
A metodologia de ensino esta fundamentada em aulas expositivas dialogadas, práticas de laboratório, discussões de artigos 

científicos e/ou textos relacionados, e seminários em grupos de estudos. Espera-se que aluno desenvolva habilidade de relacionar 

os conceitos, aspectos químicos e a aplicabilidade do estudo de enzimas em alimentos e produtos alimentícios. 

 

AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM 
 
A avaliação será realizada através da aplicação de prova teórica baseada no conteúdo teórico, bem como pela análise dos 

relatórios das aulas práticas e exposição dos seminários (atividade complementar). A nota final corresponderá à média aritmética 

dos conceitos atribuídos, tendo a prova teórica peso 6, seminário peso 3 e os relatórios peso 1. 
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