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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2020.1

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicao das aulas
presenciais por atividades pedagodgicas nao presenciais, enquanto perdurar a pandemia
do novo coronavirus - COVID-19, em observincia a Resolucio Normativa
n.140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020.

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

N° DE HORAS-AULA
CODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA _ SEMANAIS :gg :Ié::)nﬁEHs%ﬁAﬁs
TEORICAS PRATICAS
QMC 5220 | Quimica Organica e Bioldgica A | 05503 3 2 90
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Miguel S. B. Caro (miguel.caro@ufsc.br) Terca feira 07:30 Teorica
Terca feira 10:10 Experimental

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

QMC 5223 Quimica Organica Teorica B

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos / Cruso de Engenharia de Alimentos

VI. EMENTA

Carboidratos: estrutura, propriedades fisicas e quimicas dos monossacarideos, oligossacarideos e
polissacarideos; ocorréncia e andlise de carboidratos. Lipideos: triacilgliceréis, ceras, fosfolipideos, compostos
esteroidais. Aminoacidos: estrutura a diferentes pH. Propriedades fisicas. Sintese e biossintese. Propriedades
guimicas. Andlise e ocorréncia. Peptideos e proteinas. Sintese. Analise. Estrutura 1°, 2°, 3° e 4°. Desnaturacao e
purificagdo. Enzimas, coenzimas e vitaminas: classificagdo e nomenclatura, modo de acéo, especificidade
enzimatica. Catélise e inibicdo enzimatica. Vitaminas. Acidos nucléicos: Nucleosideos, nucleotideos: estruturas,
nomenclatura e propriedades quimicas. DNA, estrutura e replicacdo. RNA: transcricdo e sintese de proteinas.
Metabolismo: anabolismo e catabolismo, oxiredug8es bioldgicas, ciclo de acido citrico, introdu¢do ao metabolismo
de lipideos e alguns exemplos do metabolismo de amino&cidos.

VIl. OBJETIVOS

GERAL:
Estudar as principais classes de compostos de interesse biolégico, mostrando sua acdo nos sistemas Vvivos,
visando proporcionar uma compreensao basica da dindmica do metabolismo.

ESPECIFICOS:

- Estudo das propriedades dos mono-, di- e polissacarideos. Formagdo de Hemi- e Acetais. Reagfes dos
monossacarideos.

- Estudo das diferentes classes de lipideos. Reagdes dos triacilgliceréis. Sabdes e a reacdo de saponificacéo.

- Estudo da estrutura e das propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos. Formagédo das ligagbes peptidicas e a
estrutura 1° das proteinas. Estrutura 2°, 3° e 4° das proteinas.

- Estudo dos diferentes tipos de catdlise enzimatica. Topologia de uma enzima: sitio ativo, inibidor e ativador
enzimético.

- Estudo das coenzimas e vitaminas. Reacdes que envolvem algumas coenzimas.
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- Estrutura dos nucleosideos e nucleotideos. Estudo da estrutra do DNA e RNAs.
- Estudo das reacdes de oxidorredugdo envolvidas no anabolismo e catabolismo. Estudo das reagdes catabolicas
comuns.

VIIl. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:

01. CARBOIDRATOS: Definicao. Classificacao e ocorréncia. Estruturas aciclicas dos principais monossacarideos.
Estrutura Ciclica: Hemiacetalizacdo e Hemicetalizacdo dos monossacarideos. Mutarrotacdo. Glicosideos.
Reacbes dos monossacarideos com fenilhidrazina, cianeto de hidrogénio e hidroxilamina. Reacfes de
Oxidacao e Reducéo. Dissacarideos e Polissacarideos. Derivados de interesse Bioldgico. (9 aulas)

02. LIPIDEOS: Conceito e classificacdo. Acidos graxos. Triacilglicerois. Ceras. Propriedades quimicas dos
triacilglicerdis: indice de iodo, hidrélise e saponificacéo, hidrogenacéo, rancificacdo. Fosfolideos. Esterdides.
Sabdes e detergentes. (6 aulas)

03. AMINOACIDOS, PEPTIDEOS E PROTEINAS: Introducdo: conceito e classificacdo dos aminodcidos.
Aminoacidos naturais. Propriedades fisicas e quimicas dos aminodacidos. Estruturas primarias e atividades
biolégicas de poliamidas. Determinacdo da estrutura de peptideos. (6 aulas)

04. ENZIMAS, COENZIMAS E VITAMINAS: Natureza quimica das enzimas. Classificagdo das enzimas. Co-
fatores. Propriedades cataliticas das enzimas: ativacdo e inibicdo. Vitaminas: A, B, C, D, E, K - Quimica,
distribuicao e fontes alimenticias. Influéncia no metabolismo. Manifesta¢gfes de caréncia. (1 aula)

(6 aulas)

05. ACIDOS NUCLEICOS: Nucleosideos, nucleotideos e nucleoproteinas. Biossintese de proteinas. (5 aulas)

06. METABOLISMO/OXIREDUCOES BIOLOGICAS: Introducéo. Energia para viver. Cadeia respiratoria. Ciclo de

acido citrico. Visao geral sobre anabolismo e catabolismo. Inter-relacdo metabdlica. (3 aulas)

2. PROGRAMA PRATICO:

01. Caracterizagdo de carboidratos: Prova de Molisch, Prova do lodo, Prova de Barfoed, Teste de Benedict, Prova
de Bial, Prova da Fermenta¢do. Prova de Sliwanoff. Reacdo com &cido nitrico. Formag&o de osazonas. Teste
do iodo para amido. Determinacdo da atividade Otica da sacarose. Inversdo da sacarose e determinacdo da
atividade 6tica do agucar invertido.

02. Identificac@o de aglcares: cada equipe de 3 alunos recebera 3 ou 4 amostras e através de testes utilizados no
experimento 1, devera identificar as suas amostras desconhecidas.

03. Determinacéo de acucares redutores no mel.

04. Extragcdo da trimiristina da noz-moscada e identificacdo. Principio de saponificacdo e Saponificagdo da
trimiristina.

05. Determinacado de gordura no leite.

06. Dosagem de colesterol em massa.

07. Determinacado do Teor de caseina e lactose no leite.

08. Determinacdo do teor de proteinas em cerveja.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Aulas Teobricas:

Aulas 100% remotas no espagco virtual de aprendizado MOODLE-UFSC.

O conteudo programatico sera dividido em 6 topicos com duragao diferente.

Nos encontros sincronos (33,3%) sera discutido o tdpico correspondente. Estes encontros acontecerdo toda terca-feira
as 09:00 e tera duragdo de 50 minutos (uma hora aula).

As atividades assincronas (66,7%)compreendem a leitura do material tedrico e a resolugdo das listas de
exercicios, que poderd ser revisadas no horario de atendimento, assim como a resolugcao de um questionamento
proposto semanalmente cuja resposta devera ser enviada via Moodle até a segunda-feira seguinte as 23:59 horas.
Aulas Experimentais:

Aulas 100% remotas no espaco virtual de aprendizado MOODLE-UFSC.

Os alunos serao divididos em grupos de até 3 componentes. As unidades de estudo serdo desenvolvidas com
base nos conhecimentos prévios adquiridos nas disciplinas QMC 5230 Quimica Orgéanica Experimental | e QMC
5223 Quimica Organica Tedrica B e nos que estardo sendo adquiridos na parte tedrica desta disciplina.

A disciplina sera desenvolvida constando de 50% da carga horéria de encontros semanais sincronos de 50
minutos (uma hora aula), as tercas-feiras as 10:10 horas, sendo que nas aulas de apresentagdo de resultados
(sincronas) as aulas poderao ser de até 100 minutos (duas horas aula), e 50% de atividades assincronas, onde
serdo discutidas as metodologias que os alunos pesquisaram para a elaboracdo propostas de resolucéo da
atividade. Os resultados deverao ser entregues e apresentadas na forma de Power Point ou videos de até 10
minutos, em aula sincrona, ao fim do tempo definido para o desenvolvimento de cada tema.
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A participacao das atividades sincronas e a entrega, no prazo dos resultados de cada atividade comporéo o
controle de frequéncia.

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

Parte Tedrica: Peso 60% da nota final.

A resolucdo dos problemas propostos semanalmente sera corrigida e atribuida uma nota de 0 a 10 pontos. A média
das notas assim obtidas compora 80%da média final, sendo que a freqiiéncia nos encontros sincronos contara 20% da
média final, a soma de ambas multiplicada por 0,6 fornecera a média final tedrica.

Parte Experimental: Peso 40% da nota final.

Cada unidade de estudo (molécula identificada) serd avaliada através de um relatério, apresentacdo no Power
Point ou video (5 a 10 minutos de duracdo), a ser entregue/apresentado na aula seguinte ao término de cada
tépico, e avaliado numa escala de nota de 0 a 10 pontos. A média final experimental sera a média obtida das notas
de cada atividade multiplicada por 0,4.

Sera considerado aprovado o aluno que tiver freqiiéncia igual ou superior a 75% e média final (soma da média final
tedrica e média final experimental) igual ou superior a 6,0.

XI. NOVA AVALIACAO

Sera realizada no dia 15/12, das 08:00 's, de forma sincrona uma nova avaliagdo que constara de um questiondrio
sobre o conteldido ministrado no semestre tanto na parte teérica quanto experimental.

Conforme estabelece o §2° do Art.70, da Resolu¢do n® 017/CUn/97, o aluno com frequéncia suficiente (FS) e
média das notas de avaliacdes do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) tera direito a
uma nova avaliagdo tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final serd calculada através da média
aritmética entre a média das notas das avaliacbes parciais e a nota obtida na nova avaliacéo.

XIl. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexos 1 e 2)
Detalhada no Anexo 1, a parte tedrica e no Anexo 2 a parte experimental.

Xlil. BIBLIOGRAFIA BASICA

Dada a inexisténcia de livro texto de Quimica Organica no Acervo Digital da UFSC, o professor disponibilizara o
material na forma de imagens, PDF e outras fontes legais que se mostrem confiaveis e apropriadas aos temas
abordados.

http://www.ufal.edu.br/usinaciencia/multimidia/livros-digitais-cadernos-tematicos/A_Quimica _dos_Alimentos.pdf

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Dada a inexisténcia de livro texto de Quimica Organica no Acervo Digital da UFSC, o professor disponibilizara o
material na forma de imagens, PDF e outras fontes legais que se mostrem confiaveis e apropriadas aos temas
abordados.

Documento assinado digitalmente

Miguel Soriano Balparda Caro
Data: 25/08/2020 10:41:34-0300
CPF: 497.282.530-87

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do
Departamento

Aprovado no Colegiado do
Depto. /Centro

Em: / /
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XIl. MATRIZ INSTRUCIONAL (Anexo 1) Parte teérica.

Tépico Conteudos Objetivos de Recursos didaticos Atividades e Avaliacao
aprendizagem estratégias de e feedback
interacao
1. Carboidratos Estrutura, propriedades Reconhecer carboidratos, | - Textos em PDF - Ler os textos
fisicas e quimicas dos saber das suas reacdes - Aulas sincronas - Assistir a videoaula - Avaliacéo do
01/09 - 6 horas aula. monossacarideos, Nnos processos bioldgicos. - Participar do Férum relatério.

oligossacarideos e
polissacarideos;
ocorréncia e analise de
carboidratos.

de apresentagéo
- Responder Quiz.

2. Lipidios

15/09 — 6 horas aula.

Acidos graxos,
triacilgliceréis, ceras,
fosfolipideos, compostos
esteroidais.

Entender a grande gama
de compostos diferentes
englobados nesta
categoria e a sua
importancia biolégica.

- Textos em PDF
- Aulas sincronas

- Ler os textos

- Assistir a videoaula
- Participar do Férum
de apresentagéo

- Responder Quiz

3. Aminoécidos,
peptideos e proteinas.

29/09 — 6 horas aula

Estrutura a diferentes
pH. Propriedades fisicas.
Sintese e biossintese.
Propriedades quimicas.
Analise e ocorréncia.
Peptideos e proteinas.
Sintese. Analise.
Estrutura 1°, 2°, 3° e 4°.
Desnaturacéo e
purificacéo.

Conhecer os aminoacidos
gue compdem as
proteinas; aminoacidos
essenciais. Estrutura de
proteinas.

- Textos em PDF
- Aulas sincronas

- Ler os textos

- Assistir a videoaula
- Participar do Férum
de apresentacgéo

- Responder Quis

14/09 a 18/09 SACTA
N&o sera cobrada
frequiéncia nesta
semana.

- Avaliacdo das
respostas ao Quiz

4. Enzimas, coenzimas
e vitaminas.

13/10 - 6 horas aula.

Classificacdo e
nomenclatura, modo de
acao, especificidade
enzimética. Catélise e
inibicdo enzimética.
Vitaminas.

Mecanismos de atuacao
de enzimas e a sua
importancia nas reagdes
bioldgicas, assim como a
sua relagdo com as
vitaminas.

- Texto em PDF
- Aulas sincronas

- Ler os textos

- Assistir a videoaula
- Participar do Férum
de apresentacgéo

- Responder Quiz

- Avaliacdo das
respostas ao Quiz

5. Acidos nucléicos.

03/11 — 6 horas aula.

Nucleosideos e
nucleotideos: estruturas,
nomenclatura e

Conhecer as estruturas
de DNA e RNA e a sua
funcéo nos organismos

- Texto em PDF
- Aulas sincronas

- Ler os textos
- Assistir a videoaula
- Participar do Férum

- Avaliacéo das
respostas ao Quiz
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propriedades quimicas.
DNA, estrutura e
replicacdo. RNA:
transcricéo e sintese de
proteinas

Vivos.

de apresentacéo
- Responder Quiz

6. Metabolismo.
Oxirreducdes
biolégicas.

17/11 — 12 horas aula.

Anabolismo e
catabolismo,

oxirredugdes bioldgicas,
ciclo de acido citrico,
introdugéo ao
metabolismo de lipideos
e alguns exemplos do
metabolismo de
aminoécidos.

Conhecer como os
alimentos se convertem
em energia. Conhecer as
diferentes cadeias de
reacdes que envolvem o
catabolismo e
metabolismo de
carboidratos, lipideos e
proteinas,

- Texto em PDF
- Aulas sincronas

- Ler os textos

- Assistir a videoaula
- Participar do Férum
de apresentagéo
Responder Quiz

- Avaliacéo das
respostas ao Quiz
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XIl. MATRIZ INSTRUCIONAL (Anexo 2). Parte experimental.

Tépico Conteudos Objetivos de Recursos didaticos Atividades e Avaliagao
aprendizagem estratégias de e feedback
interacao
1.Caracterizagéo de Testes de Familiarizar o aluno com - Texto em PDF - Ler os textos
carboidratos. reconhecimento. técnicas laboratoriais de - Aula sincrona - Assistir a videoaula - Avaliacéo do
AcUcares redutores. analise e classificacao de - Participar do Férum relatério.
01/09 - 4 horas aula. Atividade 6tica de carboidratos. de apresentagéo
carboidratos. - Preparacgéo do
relatorio na forma de
video ou apresentacao
de slides.
2. ldentificacé@o de Cada equipe de 3 alunos | Aplicar as técnicas do - Texto em PDF - Ler os textos
acucares. recebera 3 ou 4 tépico anterior para - Aula sincrona - Assistir a videoaula - Avaliacéo do
amostras e através de identificar agucares - Participar do Forum relatorio.

15/09 — 4 horas aula

testes utilizados no
experimento 1, devera
identificar as suas
amostras desconhecidas

desconhecidos.

de apresentagéo

- Preparacéo do
relatério na forma de
video ou apresentacao
de slides.
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