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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2021.2

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

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

NOeDE HORAS-AULA
CODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS Kg: :;gﬁ;ﬁgﬁé
TEORICAS | PRATICAS
CAL 5402 | Bioquimica de Alimentos II 07503 4 0 72
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Profa. Dra. Jane Mara Block: Segunda-feira: 10:10 as 11:50 h
jane.block@gmail.com Quinta-feira: 10:10 as 11:50 h

Atendimento extraclasse: Em
plataforma virtual adequada (sala
virtual da disciplina no Moodle ou
Google Meet), em horario a
combinar no inicio do semestre

Profa. Dra. Maria Manuela Camino Feltes
manuela.feltes@ufsc.br

Atendimento extraclasse: Em plataforma virtual adequada
(sala virtual da disciplina no Moodle ou Google Meet), em
horario a combinar no inicio das aulas que vai ministrar

Juliana Lopes de Lima

Estagio de Docéncia — Doutoranda PPGCAL
julianalopesdelimapb@gmail.com

Atendimento extraclasse: Em plataforma virtual adequada
(sala virtual da disciplina no Moodle ou Google Meet), em
horario a combinar no inicio das aulas que vai ministrar

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

QMC 5220 Quimica Organica e Bioldgica A

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

Curso de Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Lipidios, oxidagao, antioxidantes. Emulsées alimentares. Oleos e frituras, alteracdes. Vitaminas
lipossoluveis. Enzimas em alimentos. Fermentac¢do. Aditivos alimentares.

| VIL. OBJETIVOS
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GERAL: conhecer a composicio e as transformacdes que ocorrem nos alimentos de modo a compreendé-
las e avalia-las, evitando alteragcdes indesejaveis.

ESPECIFICOS: orientar o aluno a correlacionar os fundamentos teéricos com aplica¢cdes praticas, visando
sua iniciacdo na atividade profissional e na pesquisa cientifica

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:

Mdédulo 1 - Lipidios

Lipidios simples, compostos e derivados. Estrutura quimica. Relacdo estrutura/atividade.
Acidos Graxos Essenciais. CLA. Fosfolipidios e esfingolipidios. Tocoferéis, carotenéides e
fitoesterédis. Oxidagao de 6leos e gorduras. Fatores que afetam a oxidagdo. Termooxidagao
de 6leos e gorduras: alteragdes de 6leos submetidos ao processo de fritura. Antioxidantes:
sintéticos e naturais

Moédulo 2 - Aditivos Alimentares

Edulcorantes, antioxidantes, estabilizantes, espessantes, corantes, emulsificantes, antioxidantes
sintéticos e naturais

Moédulo 3 - Enzimas

Nomenclatura, especificidade, catdlise e regulacao

Cinética enzimatica

Fatores que influenciam a atividade enzimatica

Fontes e producao

Modo de acdo, propriedades, transformacdes desejaveis e indesejaveis das enzimas sobre os alimentos
Lipases, Proteases, Amilases, Enzimas pécticas, Polifenoloxidases

Moddulo 4 - Fermentacgoes

Fermentacdo alcodlica, latica, acética e butirica.

Contaminantes da fermentacido alcodlica, produtos e subprodutos Métodos de prevencido da
fermentacao

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Sistema de comunicacao

- Um AVEA (Ambiente Virtual de Ensino-Aprendizagem) sera disponibilizado na plataforma Moodle.
Nele, os alunos poderido ter acesso ao conteido da disciplina, enviar mensagens, participar de féruns de
discussao, além de realizar as atividades avaliativas.

Atividades sincronas (online)

- Serdo realizadas em plataforma digital, preferencialmente no Webconf, com link disponibilizado
previamente no Moodle. Caso haja instabilidade, o professor disponibilizara outra plataforma adequada. - As
aulas sincronas indicadas na Matriz Instrucional (Anexo 1) serdo realizadas no inicio do horario de cada aula.
- Aulas expositivas no formato “slide” e atividades em conjunto serido realizadas.

- Caso o aluno nao tenha conseguido acessar a aula sincrona e tenha tido alguma atividade, a parte
explanatdria da aula e a atividade ficardo disponiveis no Moodle.

Atividades assincronas (offline)
- Serdo disponibilizadas no Moodle. As atividades tém o objetivo de estimular a participacao constante
do aluno e fardo parte do sistema de avaliagdo do aluno, sempre que indicado na mesma.

Controle de frequéncia das atividades - A presencga sera avaliada pela entrega das atividades avaliativas
realizadas no Moodle.
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OBS: O material disponibilizado na Plataforma Moodle da disciplina sera para uso exclusivo dos alunos
matriculados regularmente na mesma, no semestre 2021.1, ndo sendo permitido divulgacdo e/ou gravagao do
material.

ORIENTACOES GERAIS:

a) Espera-se dos(as) discentes condutas adequadas ao contexto académico. Atos que sejam
contra: a integridade fisica e moral da pessoa; o patriménio ético, cientifico, cultural, materia
e, inclusive o de informatica, e o exercicio das funcbes pedagdgicas, cientificas e
administrativas, poderdao acarretar abertura de processo disciplinar discente, nos termos da
Resolugdo n° 017/CUn/97, que prevé como penalidades possiveis a adverténcia, a
repreensao, a suspensao e a eliminagao (desligamento da UFSC).

b) Devem ser observados os direitos de imagem tanto de docentes, quanto de discentes,
sendo vedado disponibilizar, por quaisquer meios digitais ou fisicos, os dados, a imagem e a
voz de colegas e do(a) professor(a), sem autorizacao especifica para a finalidade pretendida
e/ou para qualquer finalidade estranha a atividade de ensino, sob pena de responder
administrativa e judicialmente.

c) Todos os materiais disponibilizados no ambiente virtual de ensino e aprendizagem sao
exclusivamente para fins didaticos, sendo vedada a sua utilizacdo para qualquer outra
finalidade, sob pena de responder administrativa e judicialmente.

d) Somente poderdo ser gravadas pelos discentes as atividades sincronas propostas mediante
concordancia prévia dos docentes e colegas, sob pena de responder administrativa e
judicialmente.

e) A gravacao das aulas sincronas pelo(a) docente deve ser informada aos discentes, devendo
ser respeitada a sua liberdade quanto a exposicao da imagem e da voz.

f) A liberdade de escolha de exposicao da imagem e da voz nao isenta o(a) discente de realizar
as atividades avaliativas originalmente propostas ou alternativas, devidamente especificadas
no plano de ensino.

g) Os materiais disponibilizados no ambiente virtual possuem licencas de uso e distribuicao
especificas, a depender de cada situacao, sendo vedada a distribuicao do material cuja licenca
nao o permita, ou sem a autorizacao prévia dos(as) professores(as) para o material de sua
autoria.

X. Metodologia de Avaliacao

A avaliagcdo do desempenho do/as estudantes na disciplina sera realizada pelo conjunto de: 4 (quatro)
avaliacdes individuais N1, N2, N3, N4 (assincronas, conforme Matriz Instrucional) por meio do Moodle
com prazo para a entrega conforme indicado na Matriz Instrucional; 2 (duas) avaliagées referentes a
apresentacao de semindarios sobre aditivos (S1) e Fermentacdes (S2); e a média aritmética das mini
avaliacdes (MA) realizadas ao longo do semestre (conforme indicado na Matriz Instrucional).

A nota final da disciplina sera calculada por:

NF = (N1 + N2 + N3 + N4) / 4x 0,50 + (S1 + S2) / 2 x 0,30 + MA x 0,20

XI. NOVA AVALIACAO

Conforme estabelece a Resolu¢dao 17/CUn/97 o aluno com frequéncia suficiente (FS) e média das notasde
avaliacdes do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) tera direito a uma nova avaliagao
tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final sera calculada através da média das notas das avaliagdes
parciais e a nota obtida na nova avaliagao.

Nova avaliacao: Todo o contetildo do semestre - Assincrona)

XII. MATRIZ INSTRUCIONAL (ANEXO 1)

“Sera detalhada no Anexo 1”
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XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

BELITZ & GROSH. Food Chemistry. Chapter 3: Lipids. P 152-234. Disponivel em:
https://link.springer.com/. Acesso em fevereiro de 2021.

COLDEA, T.E. Food Engineering. IntechOpen, 2019. Disponivel em: https://www.intechopen.com. Acesso
em 13 de agosto de 2020

PANDEY, A.; SOCCOL, C.R.; LARROCHE, C. Current developments in solid-state fermentation. New Delhi:
Asiatech Publishers, 2008. Disponivel em: https://link.springer.com/. Acesso em 14 de agosto de2020
WONG, D.W.S. Food enzymes: Structure and mechanism. SPRINGER, 1995. eBook. Disponivel em:

https://link.springer.com/. Acesso em 13 de agosto de 2020.

YOO, Y.].; FENG, Y.; KIM, Y.H.; YAGONIA, C.F.J. Fundamentals of enzyme engineering. Disponivel em:
https://link.springer.com/. Acesso em 14 de agosto de 2020.

Notas de aula disponibilizadas no Moodle.
Apostilas, artigos cientificos e outros contetdos digitais disponibilizados no Moodle.

§ 3° Todo material utilizado, como apresentacgdes, slides, videos, referéncias, entre outros,
devera ser disponibilizado pelos professores posteriormente, garantindo o acesso do
estudante a material adequado.

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Periédicos CAPES:

https://www-periodicos-capes-gov-br.ez46.periodicos.capes.gov.br/index.php? Acesso em 13 de agosto

de 2020.

Catalogo de teses CAPES:
http://catalogodeteses.capes.gov.br/catalogo-teses/#!/ Acesso em 13 de agosto de 2020.

Livros online UFSC:

http://www.bu.ufsc.br/framebases.html. Acesso em 13 de agosto de 2020.

Revistas técnicas sobre 6leos e gorduras:
es/editorial/a-g-digital. Acesso em 14 de agosto de 2020.

orduras/Acesso em 13 de agosto de 2020.

Revista cientifica sobre 6leos e gorduras:

http://grasasyaceites.revistas.csic.es/index.php/grasasyaceites Acesso em 14 de agosto de 2020.

Documento assinado digitalmente Documento assinado digitalmente

Cesar Damian
Data: 23/09/2021 09:52:38-0300
CPF:432.679.399-68

Maria Manuela Camino Feltes
Data: 23/09/2021 09:35:55-0300
CPF:955.421.910-53

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do Departamento

Assinatura do Professor

Aprovado no Colegiado do

Depto. /Centro

Em: / /
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XIII - Matriz Instrucional - ANEXO 1

OBS.: As atividades assincronas contemplam carga horaria referente a um
semestre letivo contendo 18 semanas de aula.

Topico/Tema| Conteudo Objetivos de | Recursos Atividade e Avaliacgao e
aprendizagem | Didaticos estratégia de feedback
interacao
PROF. JANE MARA BLOCK
12 Semana Apresentacao do Conhecer a Aula sincrona | Assistir e/ou ler | Participagdo em
(25e28/10) | plano de ensino e | classificacdo e/ou a aula edebater | aula
4 horas aula | Introducdo ao dos lipidios. assincrona o conteudo
Prof. Jane conteudo sobre Conhecer a Ler a
Lipidios estrutura bibliografia
Classificacao dos quimica dos disponibilizada
Lipidios lipidios
Lipidios Simples simples,
caracteristicas
suas fontes
22 Semana 01°/11: dia nao AGE, CLA, Aula sincrona | Assistir e/ou ler | Participagdo
(01e04/11) letivo Fosfolipidios e | e/ou a aula edebater | em aula
4 horas aula glicolipidios assincrona o contetudo
Prof. Jane Lipidios simples e Ef;lfogra fia
Compostos
= disponibilizada
32 Semana (8 | Lipidios Derivados | Conhecer a Aula sincrona | Assistir e/ou ler | Participacdo em
el1/11) estrutura e/ou a aula edebater | aula
4 horas aula quimica e assincrona o conteudo
Prof. Jane atividade dos Ler a
carotenoides bibliografia
esteroides e disponibilizada

tocoferdis e as
principais
fontes

Pagina 5 de 10




42 Lipidios Derivados| Conhecer a Avaliacdo Assistir e/ou Avaliacdo
Semana estrutura assincrona com | leraaulae Assincrona
(15/11 Avaliacio 1: quimica e prazo de debater os 1nd1v1d.uz§l .
FERIADO lipidios simples atividade dos entrega de 48 assuntos sobre lipidios
» . .
Z }118/11) compostos e carotepd01des horas Apresentados simples,
oras derivados esteroi les e ) compostos e
aula tocoferdis e as Aula sincrona Ler a derivados com
Profa. principais e/ou assincrona | bibliografia prazo de 48
Jane fontes disponibilizada horas para a
entrega
Avaliacao
individual.
52 Rancidez e Aula sincrona Assistir e/ou Participacdo em
. s Classificar e ,
Semana hidrolitica e . . e/ou assincrona | ler a aula e aula
. diferenciar a
(22 e oxidativa rancidez debater os
25/11) . s assuntos
hidrolitica e
4 horas 1 Apresentados
oxidativa em
Al alimentos
Profa. ' Ler a
oxidagdo de disponibilizada
Oleos e
gorduras.
62 Oxidacao e Fatores que Aula sincrona Assistir e/ou Participagao em
Semana Termooxidagao favorecem e e/ou assincrona | ler a aula e aula
(29/11 e retardam a debater os
02/12) oxidacgao. assuntos
4 horas Processo de Apresentados
aula frituras e
Profa. modificacao de Ler a
Jane Oleos pela bibliografia
termooxidacgao. disponibilizada
72 Avaliacao 2 Avaliacgdo Aula sincrona Assistir e/ou Participagao em
Semana individual e/ou assincrona | ler a aula e aula
g(;6 ;2 Aditivos debatir os
/12) Alimentares assumntos
4 horas L Apresentados
Definicao,
aula lassificaca
Profa. classihcagao, Ler a
Jane est’ruFura bibliografia
quimica disponibilizada
Direcionamento

de Semindrios
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a Aditivos Definicao, Aula sincrona Assistir e/ou Prazo para a
Semana Alimentares classificacio, e/ou assincrona | ler a aula e avaliacao
(13 e estrutura debater os Individual
16/12) quimica assuntos com 48 horas
4 horas Direcionamento Avaliacao Apresentados para a entrega
aula de Seminarios Individual
Profa. Assincrona Ler a
Jane com prazo de bibliografia

entrega de 48 disponibilizada
horas
PROF. MARIA MANUELA CAMINO FELTES
92 Enzimas: Conhecer as Aulas sincrona | Acompanhar a Distribuicao
Semana Definicdes, definicoes e e/ou aula sincrona dos assuntos
(31/01 e | Caracteristicas e | caracteristicas assincrona e/ou da Mini
03/02) Nomenclatura das enzimas, e assincrona; Avaliacao
4 horas sua Bibliografia sobre
aula nomenclatura. i Ler a Enzimas
(22 e 52) Producao, para leitura. bibliografia (Paraa 112
.pur1f¥c.aga?, disponibilizada. | gemana de
imobilizagao* Conhecer as
Profa. formas de aula).
Manuela producio, e os
e aspectos
Juliana* relacionados aos
processos de
purificacdo e
imobilizagdo de
enzimas*.
102 Enzimas Cinética Aula Assistir a aula
Semana enzimatica: sincrona e/ou
(07 e fatores que e/ou videoaulas;
10.02) afetam a assincrona
velocidade das Resolver os
4 horas reagoes Exercicios exercicios
aula enzimaticas; numeéricos sobre | (atividade nao
(22 e 52) Inibicao o contetido avaliativa).
enzimatica. apresentado
Profa.
Manuela
112 14/02: Resolver Avaliacao Responder a Prazo de
Semana Mini avaliacio avaliacdo sobre individual avaliacao no entrega da
(14 e sobre Enzimas* | enzimas. disponibilizada | Moodle avaliacdo sobre
17.02) no Moodle (atividade enzimas.
(assincrona) avaliativa,
4 horas assincrona) Feedback: 7
aula dias apés a
(22 e 5%) postagem, pelo
Moodle.
Profa.
Manuela
¢ 17/02:
Juliana® Avaliacao 3:
Enzimas*
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12a Enzimas: Lipases e Aula sincrona Assistir a aula
Semana Lipases e oxidorredutases | e/ou videoaula | e/ouvideoaula.
(21/02a | Oxidorredutases* | *, € as
24/02) transformaf;ﬁes Bibliografia Ler a bibliografia
dessas enzimas | disponibilizada
4 horas nos alimentos
aula
(22 e 59)
Profa.
Manuela
132 Enzimas Enzimas Aula sincrona Assistir a aula
Semana modificad modificadoras e/ou videoaula | e/ouvideoaula.
(28/02 oras de de proteinas,
FERIADO | proteinas e as Bibliografia Ler a
e03/03) | * transformacde disponibilizada | pibliografia
4 horas s dessas
aula enzimas nos
(22 e 59) alimentos
Profa.
Manuela
e
Juliana*
142 Enzimas Enzimas Aula sincrona Assistir a Prazo de
Semana modifica modificadoras e/ou videoaula | aulae/ou entrega da mini
(07 e doras de de videoaula avaliacdo sobre
10.03) carboidr carboidratos, Bibliografia transformacgoes
atos* e as disponibilizada | Lera das enzimas
4 horas transformacgoe bibliografia nos alimentos.
aula s dessas disponibilizada
(22 e 529) enzimasnos Feedback: 7
alimentos dias apds a
Profa. postagem, no
Man_uela 19/(_)3: Elaborar mini Mini avaliacao Respon~der a Moodle.
e Juliana M1n1_ ) avaliacdo sobre sobre ) avaliacdo no
avaliaca transformacdes transfor'ma(;oe Mo.oc.lle Distribuicio
o0 sobre de enzimas nos sde e1'1z1mas (atlv.ld?de dos assuntos
tranffor alimentos n.oszflll.mentos ava}latlva, do Seminario
macodes (individual; assincrona)
; sobre
de . assincrona) Fermentacoes.
enzimas
nos
alimento
s
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152 14/03: Conhecer e Avaliacao Responder a Prazo de
Semana Avaliacao 4: compreender as | individual, avaliacdo no entrega da
(14 e Lipases, caracteristicas assincrona Moodle avaliagdo sobre
17.03) Oxidorredutas das enzimas de (atividade enzimas: 48
es, Enzimas interesse para avaliativa, horas
4 horas modificadoras alimentos. assincrona)
aula de proteinas,
(22 e 53) Enzimas
modificadoras
Profa. de
Manuela | carboidratos*
17,/03: Conhecer e sAilrlllcarona Assistir a aula
Fermentacio compree’nc.ler as e/ou ou videoaula
alcodlica, caracteristicas assincrona
latica, acética e das Ler a
butirica fermentacdes de bibliografia
interesse para disponibilizada
alimentos e
bebidas.
Conhecer e
compreender as
caracteristicas
dos principais
contaminantes
da fermentacao
alcodlicae como
prevenir as
contaminacgoes
162 21/03: Conhecer e Avaliagao Seminarios em Atividade
Semana Seminarios compreender as | sincrona grupo sincrona
(21/03 e sobre caracteristicas
24/03) Fermentacao das
alcodlica, fermentacdes de
4 horas latica, acética interesse para
aula (22 e butirica alimentos e
e 52) bebidas.
Conhecer e
Profa. compreender as
Manuela caracteristicas
dos principais
contaminantes
da fermentacao
alcodlica e
como prevenir
as
contaminagoes
24/03: Nova Avaliagao Atividade
avaliacio individual assincrona, no
disponibili Moodle.
zada no Prazo de
Moodle entrega da
nova avaliacao:
48 horas.
Feedback:
conforme
calendario
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académico.

* Estagio de docéncia: Juliana Lopes de Lima.
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