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EMENTA

Enzimas: definicdo, cinética, classificacdo e aplicagcbes no processamento de alimentos.
Transformacdes bioquimicas em alimentos: Escurecimento enzimatico, alteracdes bioquimicas pos-
colheita de frutas e hortalicas. Bioquimica da carne, leite, ovos e panificacao.

OBJETIVOS

Oportunizar aos alunos a compreensdo sobre a bioquimica dos alimentos e os principais tipos de
reacOes bioquimicas que neles ocorrem durante o processamento e a conservacao, bem como sobre
as formas de controlar estas alteraces.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O conteuldo e as atividades serdo distribuidos em 18 aulas tedricas (T) geminadas e 18 aulas praticas
(P) geminadas, totalizando 72 horas-aula ho semestre letivo.

Aula Data Assunto
Apresentacao e cronograma / Revisdo de Enzimas (2T)
1 03/03/20 .
Apresentacao do laboratério e regras de conduta (2P)
Enzimas: aplicacdes em alimentos (2T)
2 10/03/20
Exercicio de cinética enzimética (2P)
Revisdo cinética enziméatica (2T)
3 17/03/20
Atividade enzimatica da a-amilase (2P)
Carboidrases (2T)
4 24/10/20 — —— .
Cinética enzimatica da invertase (2P)
Lipases (2T)
5 31/03/20

Pectinases (2P)

6 07/04/20 1a Avaliagao (4T)

Oxidorredutases (2T)

7 14/04/20 - - .
Escurecimento enzimatico de vegetais (2P)
Oxidorredutases (2T)
8 28/04/20
Maturacgédo de frutos (2P)
Pés-colheita de frutas e hortalicas (2T)
9 05/05/20
Pigmentos (2P)
Apresentagado de Seminério (2P)
10 12/05/20
Pdés-colheita de frutas e hortalicas (2T)
Proteases (2T)
11 19/05/20

Acéo de proteases no colageno (2P)




12 26/05/20 2a Avaliacdo (4T)
Bioquimica da carne (2T)
13 02/06/20 -
Amaciamento de carne (4P)
Bioquimica das massas de panificacéo (2T)
14 09/06/20 —
Panificacdo (4P)
Bioquimica do leite (2T)
15 16/06/20 -
Coagulacao das proteinas do leite (2P)
Bioquimica do ovo (2T)
16 23/06/20 —
Estabilidade de emuls@es (2P)
17 30/06/20 32 Avaliagao (4T)
18 07/07/20 Avaliacdo Substitutiva (Nota final < 6,0 e > 4,0)

Horario de atendimento aos alunos: terca-feira das 13:15h as 16:00h

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas tedricas utilizando slides e quadro e aulas praticas em laboratério sobre o contetido
programado, com apresentacdes de Semindrios e entrega de relatérios de aula pratica e exercicios.

CRITERIOS DE AVALIACAO

AVALIACOES:

Média das notas das 3 avaliacdes (Notas de 0 a 10): 60% da nota final;
Média das notas dos relatérios de aula prética e atividades (Notas de 0 a 10): 25% da nota final;
Nota da apresentacdo do semindrio (Notas de 0 a 10): 15% da nota final.

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

Sera aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento.
Haverd uma avaliagdo substitutiva no final do semestre, na qual serd cobrado todo o contetddo do
periodo e a nota desta avaliacdo podera substituir a menor nota das avaliagbes anteriores. Apenas
alunos com média acima de 4,0 podem fazer a avaliacéo substitutiva.
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