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_ DIRETORIA DE ENSINO ,
COORDENAGAO DO CURSO TECNICO EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

Cédigo: SAGRO.003

Carga Horaria Total: 40 CH Teédrica: 40 CH Pratica: 00
CH - Pratica como Componente Curricular do ensino:

Numero de Créditos: 2

Pré-requisitos: - -

Semestre: I

Nivel Técnico

EMENTA

Principios das macromoléculas e micromoléculas e as principais reacbes envolvidas; A
bioquimica da agua, dos carboidratos, dos lipideos, das proteinas, das vitaminas e dos
minerais; Pigmentos; Enzimas: Coatividade das enzimas no processamento de alimentos.

OBJETIVO

- [dentificar as macromoléculas e micromoléculas;

- Saber a importancia da agua na conservagao de alimentos;

- Conhecer e identificar as principais alteragdes de carboidratos em alimentos;
- Conhecer as alteracdes de proteinas no processamento de alimentos;

- Caracterizar as principais causas da deterioragdo de gorduras vegetais;

- Conhecer as reagoes tecnoldgicas dos lipidios para o processamento de alimentos;
- Identificar as principais alteragdes de deterioracao de lipidios em alimentos;

- Entender as alteragdes de vitaminas e minerais;

- Conhecer as alteragdes ocorridas nos pigmentos durante o processamento e
armazenamento;

- Entender as alteragbes de vitaminas e minerais;

- Entender o efeito da polifenoloxidase no processamento de alimentos.

PROGRAMA

Unidade I: Principios das macromoléculas e micromoléculas e principais reagoes.

Unidade II: Bioquimica da dgua

1. “Agua nos alimentos;

1.1. Agua livre;

1.2. Agua ligada;

2. Atividade de agua e a conservagao dos alimentos.

Unidade lll: Bioquimica dos carboidratos (Escurecimento ndo enzimatico)
1. Alteracdes de carboidratos no processamento de alimentos;

1.1. Reagao de Maillard;

1.2. Oxidagao da vitamina C;

1.3. Caramelizacéo;

2. Métodos de controle/inibicdo do escurecimento ndo-enzimatico

3.1. Controle da temperatura;

3.2. Teor de umidade;

3.3. Correcédo do pH;

3.4. Uso de inibidores quimicos.
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4. Efeito do escurecimento ndo enzimatico no processamento de alimentos
4.1. Torrefagao do café;

4.2. Degradacao da vitamina C de sucos de frutas processados;

4.3. Torragem de carnes e pescasdos.

Unidade IV: Bioquimica das proteinas

1. Alteracdes das proteinas no processamento de alimentos;
1.1. Tratamento térmico;

1.2. Modificagdo do pH;

1.3. Tratamento alcalino;

2. Efeito das proteinas no processamento de alimentos;

2.1. Clarificagédo da cerveja;

2.2. Amaciamento da carne;

2.3. Coagulacao do leite;

2.4. Hidrolisados proteicos.

Unidade V: Bioquimica dos lipidios

1. Modificagbes tecnolégicas dos lipidios para o processamento de alimentos;
1.1. Gordura hidrogenada;

1.2. Lipidios estruturados;

2. Alteracdes de deterioracao de lipidios em alimentos;

2.1. Rancidez hidrolitica;

2.2. Rancidez oxidativa;

3. Métodos de controle da oxidagao lipidica;

3.1 Antioxidantes

Unidade VI: Bioquimica das vitaminas e minerais
1. Vitaminas;

1.1. Hidrossoluveis;

1.2. Lipossoluveis;

2. Minerais;

Unidade VII: Pigmentos
1. Clorofila;

2. Carotenoides;

3. Flavonodides.

Unidade VIII: Enzimas (Escurecimento enzimatico)

1. Aspectos gerais da polifenoloxidase

2. Efeito da polifenoloxidase no processamento de alimentos
2.1. Escurecimento enzimaticos de frutos;

2.2. Escurecimento enzimaticos de chas;

2.3. Escurecimento enzimatico de camarao.

3. Métodos de controle/inibicao do escurecimento enzimatico
3.1. Tratamento térmico

3.2. Exclusdo de oxigénio

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialégica, fazendo-se uso de debates, notas de aulas e exercicios.

RECURSOS
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Quadro branco, notas de aula e estudos dirigidos, recursos audiovisuais como data show,
lousa digital e multimidia.

AVALIACAO

. Os alunos serao avaliados por sua frequéncia em sala de aula (minima de 75%),
bem como por sua participacédo durante as aulas;

- Os alunos seréao avaliados quanto ao desempenho:

- Avaliacbes escritas,

- Trabbalhos orientados;

-- Participagdo nas aulas tedricas.
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