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EMENTA

Enzimas: definicdo, cinética, classificacdo e aplicagdes no processamento de alimentos. Transformacgdes
bioquimicas em alimentos: Escurecimento enzimatico, alteragbes bioquimicas pds-colheita de frutas e
hortalicas. Bioquimica da came, leite, ovos e panificacdo.

OBJETIVOS
Oportunizar aos alunos a compreensao sobre a bioquimica dos alimentos e os principais tipos de reacdes|
bioquimicas que neles ocorrem durante o processamento e a conservagao, bem como sobre as formas de|
controlar estas alteragdes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O conteudo e as atividades serdo distribuidos em 18 aulas tedricas (T) geminadas e 18 aulas praticas (P)
geminadas, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo.

- Pata Assunto
1 p— Apresentaco e cronograma / Enzimas: aplicagdes em alimentos (2T)
Apresentacdo do laboratério e regras de conduta (2P)
5 28/02119 Revisdo cinética enzimatica (2T)

Exercicio de cinética enzimatica (2P)

05/03/19 | Carnaval: ndo havera aula

Métodos de producdo, extragéo e purificacdo de enzimas (2T)

3 12/03/18
Atividade enzimatica da a-amilase (2P)
Carboidrases (2T)

4 19/03/18
Cinética enzimatica da invertase (2P)
Carboidrases (2T)

5 26/03/18

Pectinases (2P)
6 02/04/18 | 12 Avaliacao (4T)
Oxidorredutases (2T)

7 09/04/18
Escurecimento enzimatico de vegetais (2P)
Pés-colheita de frutas e hortalicas (2

8 16/04/18 gas 1)
Maturacéo de frutos (2P)
Poés-colheita de frutas e hortalicas (2T)

9 23/04/18 ¢
Pigmentos (2P)
Lipases (2T)

10 30/04/18

Apresentacao de Seminario (2P)
11 07/05/18 | Proteases (2T)




Acio de proteases no colageno (2P)
12 14/05/18 | 2a Avaliacao (4T)

Bioquimica da carne (2
13 21/05/18 i N

Amaciamento de carne (4P)

Bioquimica das massas de panificacédo (2T)

14 28/05/18
Panificacado (4P)

Bioquimica do leite (2T)
15 04/06/18 (

Coagulacdo das proteinas do leite (4P)

Bioquimica do ovo (2T)

Estabilidade de emulsdes (4P)

17 18/06/18 | 32 Avaliacao (4T)

18 25/06/18 | Exame Especial (Recuperagao para nota final < 6,0 e >4,0)

16 11/06/18

METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas tedricas utilizando slides e quadro e aulas praticas em laboratério sobre o contetido
programado, com apresentacdes de Seminarios e entrega de relatorios de aula pratica e exercicios.

CRITERIOS DE AVALIACAO

AVALIAGOES:

e Meédia das notas das 3 avaliacdes (Notas de 0 a 10): 60% da nota final;
o Mé&dia das notas dos relatorios de aula pratica e atividades (Notas de 0 a 10): 25% da nota final;
o Nota da apresentacdo do seminario (Notas de 0 a 10): 15% da nota final.

NOTA FINAL = 60% (média das avaliagdes) + 25% (média dos relatorios) + 15% (nota do seminario)

Ser4 aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento. No|
final do semestre, havera uma avaliacio substitutiva para recuperacdo (Exame Especial), na qual sera
icobrado todo o contetdo do periodo.

EXAME ESPECIAL: Média final = (Nota final + Nota do exame)/2
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