
 

 

COORDENADORIA DO CURSO DE ENGENHARIA DE 

ALIMENTOS 

PLANO DE ENSINO 

Disciplina: Bioquímica de Alimentos Período: 6° Currículo: 2017 

Docente (qualificação e situação funcional): Cintia Nanci Kobori Unidade Acadêmica: DEALI 

Pré-requisito: Química de Alimentos Co-requisito:  Não se aplica 

C.H. Total: 72 ha C.H. Prática: 36 ha C. H. Teórica: 36 ha Grau: Bacharelado Ano: 2020 Semestre: 1 

EMENTA 
Enzimas: definição, cinética, classificação e aplicações no processamento de alimentos. 
Transformações bioquímicas em alimentos: Escurecimento enzimático, alterações bioquímicas pós-
colheita de frutas e hortaliças. Bioquímica da carne, leite, ovos e panificação. 

OBJETIVOS 
Oportunizar aos alunos a compreensão sobre a bioquímica dos alimentos e os principais tipos de 
reações bioquímicas que neles ocorrem durante o processamento e a conservação, bem como sobre 
as formas de controlar estas alterações. 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

O conteúdo e as atividades serão distribuídos em 18 aulas teóricas (T) geminadas e 18 aulas práticas 

(P) geminadas, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo. 

Aula Data Assunto 

1 03/03/20 
Apresentação e cronograma / Revisão de Enzimas (2T) 

Apresentação do laboratório e regras de conduta (2P) 

2 10/03/20 
Enzimas: aplicações em alimentos (2T) 

Exercício de cinética enzimática (2P) 

3 17/03/20 
Revisão cinética enzimática (2T) 

Atividade enzimática da α-amilase (2P) 

4 24/10/20 
Carboidrases (2T) 

Cinética enzimática da invertase (2P) 

5 31/03/20 
Lipases (2T) 

Pectinases (2P) 

6 07/04/20 1ᵃ Avaliação (4T) 

7 14/04/20 
Oxidorredutases (2T) 

Escurecimento enzimático de vegetais (2P)  

8 28/04/20 
Oxidorredutases (2T) 

Maturação de frutos (2P) 

9 05/05/20 
Pós-colheita de frutas e hortaliças (2T) 

Pigmentos (2P)  

10 12/05/20 
Apresentação de Seminário (2P) 

Pós-colheita de frutas e hortaliças (2T) 

11 19/05/20 
Proteases (2T) 

Ação de proteases no colágeno (2P) 



12 26/05/20 2ᵃ Avaliação (4T) 

13 02/06/20 
Bioquímica da carne (2T) 

Amaciamento de carne (4P) 

14 09/06/20 
Bioquímica das massas de panificação (2T) 

Panificação (4P) 

15 16/06/20 
Bioquímica do leite (2T) 

Coagulação das proteínas do leite (2P) 

16 23/06/20 
Bioquímica do ovo (2T) 

Estabilidade de emulsões (2P) 

17 30/06/20 3ᵃ Avaliação (4T) 

18 07/07/20 Avaliação Substitutiva (Nota final < 6,0 e > 4,0) 

 
Horário de atendimento aos alunos: terça-feira das 13:15h às 16:00h 

METODOLOGIA DE ENSINO 
Aulas expositivas teóricas utilizando slides e quadro e aulas práticas em laboratório sobre o conteúdo 
programado, com apresentações de Seminários e entrega de relatórios de aula prática e exercícios. 

 

CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO 

AVALIAÇÕES: 

 Média das notas das 3 avaliações (Notas de 0 a 10): 60% da nota final; 

 Média das notas dos relatórios de aula prática e atividades (Notas de 0 a 10): 25% da nota final; 

 Nota da apresentação do seminário (Notas de 0 a 10): 15% da nota final. 

 

NOTA FINAL = 60% (média das avaliações) + 25% (média dos relatórios) + 15% (nota do seminário) 

Será aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento. 

Haverá uma avaliação substitutiva no final do semestre, na qual será cobrado todo o conteúdo do 

período e a nota desta avaliação poderá substituir a menor nota das avaliações anteriores. Apenas 

alunos com média acima de 4,0 podem fazer a avaliação substitutiva. 
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