SEGUNDO PERIODO

TA 15 - Bioquimica dos Alimentos
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EMENTA

Compostos quimicos alimentares: agua, proteina, carboidratos, gorduras, pigmentos,
vitaminas e sais minerais. Atividade de agua. Transformacdes bioquimicas da matéria-prima
alimentar, do processamento e da deterioracdo dos alimentos. Reag¢des de escurecimento
enzimatico e nao-enzimatico. Oxidacéao lipidica. Transformagdes bioquimicas post mortem.
Transformagbes bioquimicas poés-colheita em frutos e hortalicas. Transformagdes
bioguimicas no leite. Sistemas enzimaticos importantes em alimentos

OBJETIVOS

Conhecer os componentes individuais e as reagdes que ocorrem nos alimentos, para
compreender e avaliar suas transformacées bioquimicas. Identificar as estruturas, funcdes €
propriedades dos componentes individuais dos alimentos. Conhecer a relagdo existente
entre a composi¢cdo da matéria prima e produto acabado.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Definigdes e conceitos em bioquimica dos alimentos;

Propriedades, caracteristicas quimicas e reagdes de proteinas, carboidratos e
gorduras;

Pigmentos, vitaminas e sais minerais presentes em alimentos;

Atividade de agua - Conceito e controle da atividade de agua, influéncia da atividade
de agua na preservacgéao e qualidade de alimentos.

e Escurecimento ndo-enzimatico - Mecanismo da reagao, importancia nutricional e
tecnolégica, formagao de substancias flavorizantes, aspectos toxicolégicos. Fatores
interferentes e métodos de controle;

e Escurecimento enzimatico - Mecanismo de agao das enzimas polifenoloxidase e
peroxidase. Controle do escurecimento enzimatico e a qualidade de produtos
alimenticios. Atividade pratica sobre escurecimento enzimatico;

e Oxidacao lipidica - Tipos de reagao, mecanismos de reacao, fatores interferentes,

controle da oxidacéo lipidica;

Transformacgdes bioquimicas importantes em produtos de origem animal,

Transformagdes bioquimicas importantes em produtos de origem vegetal;

As Enzimas no Processamento de Alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas com auxilio de recursos audiovisuais. Videos. Seminarios. Aulas praticas nos
Laboratérios de Processamento de Produtos de Origem Animal e Vegetal, no Laboratério de
Microbiologia e Quimica, para conhecimento e ambientagcéo. Resolugao de exercicios. Aulas
EaD assincronas através do ambiente virtual de aprendizagem SIGAA.




AVALIAGCAO DO PROCESSO ENSINO APRENDIZAGEM

As avaliagdes do desempenho dos alunos se dara com a realizacdo de no minimo duas
verificacbes de aprendizagem, que resultardao em duas notas de verificagbes de
aprendizagem (VA1 e VA2) e sera obtida a média semestral (MS), através da equacgao:
MS= (VA1 +VA2)/2=7,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Semestral (MS) igual ou superior a 7,0
(sete), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas.
Sera concedida apenas 01 (uma) avaliacdo substitutiva que versara sobre oconteudo
programatico referente a avaliagdo nao realizada pelo aluno e ocorrera no periodo previsto
no Calendario Letivo.

Sera submetido a prova final (NPF), o aluno que obtiver média semestral (MS) maior ou
igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0 (sete) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco pon
cento).

O célculo da Média Final (MF) dar-se-a através da seguinte equacao:
MF= (MS + NPF) /2=5,0

O aluno sera considerado aprovado se obtiver Média Final (MF) igual ou superior a 5,0
(cinco), desde que tenha comparecido a 75% ou mais das aulas ministradas(Artigo 75,
Capitulo IX das Normas de Organizacao Didaticas da Portaria N°424/GR, de 15 de abril de
2010 do Ifal).

RECURSOS NECESSARIOS

Sala de aula com projetor e computador. Quadro branco e caneta para quadro branco.
Laboratério de Produtos de Origem Animal e Vegetal, Laboratério de Microbiologia e
Quimica. SIGAA no Ambiente Virtual de Aprendizagem.
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