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EMENTA

Estudo bioquimico dos alimentos, seus constituintes e suas intera¢des, bem como as principais causas e consequéncias da
deterioracdo de alimentos e/ou produtos, e as anélises das substancias envolvidas nesses processos.

OBJETIVOS

Fornecer conceitos tedricos e praticos sobre as alteragdes bioquimicas em alimentos e seus constituintes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1.Agua nos alimentos: estabilidade X reacdes de degradagéo dos constituintes.

2.Biogquimica de proteinas dos alimentos: Tipos de proteinas, propriedades e funcdo. Desnaturacdo, digestibilidade e
biodisponibilidade. Métodos de quantificagdo; Isolamento/purificacdo/caracterizacdo; Transcriptbmica, Protebmica,
Metaboldmica

3.Propriedades funcionais de proteinas: hidratacdo, viscosidade, solubilidade, gelatinizagdo, emulsificagdo, texturizagéo.
4.Enzimas: producdo, purificacdo, imobilizagéo e utilizacdo na industria;

5.Toépico em Bioquimica de Grupos Alimentares (Leguminosas, Leite, Ovos; Oleos e gorduras);

6.Reac0Oes de escurecimento em alimentos (ndo enzimaticos, enzimaticos e formacéo de compostos heterociclicos).

7.Reac0es de interesse em lipideos e a agdo de compostos pré-oxidantes e antioxidantes (enzimaticos e ndo-enzimaticos).
8.Tdpico em Bioquimica de pds-colheita (Transformacdes bioquimicas em produtos horticolas);

9.Tépico em Bioquimica post-mortem (Transformag6es bioquimicas do musculo em carne);

10.Tépicos atuais em Ciéncia de Alimentos (Alimentos funcionais/ Transgénicos/Organicos/Substancias Nutracéuticas).
11.Alimentos derivados das tecnologias do DNA recombinante.

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM

A metodologia de ensino esta fundamentada em aulas expositivas dialogadas, praticas de laboratorio, discussfes de artigos
cientificos e/ou textos relacionados, e seminarios em grupos de estudos. Espera-se que aluno desenvolva habilidade de relacionar
0s conceitos, aspectos quimicos e a aplicabilidade do estudo de enzimas em alimentos e produtos alimenticios.

AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

A avaliacdo serd realizada através da aplicacdo de prova tedrica baseada no contetido tedrico, bem como pela anélise dos
relatérios das aulas préaticas e exposi¢do dos seminarios (atividade complementar). A nota final correspondera a média aritmética
dos conceitos atribuidos, tendo a prova tedrica peso 6, seminario peso 3 e os relatorios peso 1.
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