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I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

No DE HORAS-AULA
CODIGO |NOME DA DISCIPLINA TURMA SEl\!IANAIS ‘ nggléE?VIEES}'II‘%lZ?SS )
TEORICAS | PRATICAS -
CAL 5401 | Bioquimica de Alimentos 1 06503 03 01 72
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S)/E-MAIL III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Vivian Maria Burin (vivian.burin@ufsc.br) Segunda-feira: 13:30 — 15:10h
Katia Rezzadori (katia.rezadori@ufsc.br) Quarta-feira: 13:30 — 15:10h

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

QMC 5220 Quimica Organica e Biologica A

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

Curso de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Proteinas nos alimentos. Corantes. Agua. Carboidratos nos alimentos. Vitaminas hidrossoluveis.
Alimentos de origem animal e vegetal.

VII. OBJETIVOS

GERAL: Conhecer os componentes individuais dos alimentos e as reacdes que ocorrem nos alimentos,
para compreender e avaliar suas transformacoes.

ESPECIFICOS:

- Compreender a influéncia de variaveis como temperatura, tempo, pH, atividade de agua e composicao
dos alimentos (no que se referem a agua, carboidratos, vitaminas hidrossoluveis, proteinas), durante o
armazenamento e processamento de alimentos.

- Conhecer a relacao existente entre a composicao da matéria prima e produto acabado.

- Compreender a relacdo existente entre a forma de colheita e armazenamento de frutas e hortalicas e a
qualidade do produto final.

- Conhecer a relacao entre forma de abate, manipulacao dos tecidos dos animais e qualidade da matéria
prima obtida.

- Avaliar a influéncia de alguns aditivos na composi¢cao de alimentos industrializados.

- Realizar aulas praticas para desenvolver o comportamento critico e compreender melhor as
transformacodes que ocorrem nos alimentos, complementando as aulas tedricas.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:

Agua nos Alimentos

- A molécula de agua. Associacao da agua com outras moléculas
- Estrutura da agua. Atividade de agua.

Corantes

-Corantes naturais e sintéticos
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Carboidratos nos Alimentos

- Mono, Di e Oligossacarideos (revisao)

- Reacdes de monossacarideos. Oligossacarideos. Polissacarideos. Gomas. Reacao de Maillard.

Proteinas Alimentares

- Propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos e das proteinas: propriedades gerais dos aminoacidos e
proteinas

- Desnaturacao proteica

- Propriedades Funcionais das Proteinas

- Propriedades Nutricionais das Proteinas

Sistemas Proteicos

- Quimica do tecido muscular comestivel. Estrutura e funcao muscular. Trocas Bioquimicas no musculo
po6s mortem. Particularidades do sistema proteico do pescado.

- Caracteristicas do Leite. Composicdo quimica do leite. Organizacao estrutural dos componentes do leite.
Efeitos do processamento sobre os componentes do leite. Valor Nutritivo.

- Ovos. Composicado e estrutura do ovo da galinha. As proteinas da clara e da gema. Estrutura.
Estabilidade. Efeito do processamento

Caracteristicas dos tecidos vegetais comestiveis

- Composicao quimica. Ciclo vital. Respiracao. Transformagées bioquimicas no pos-colheita.

Vitaminas hidrossoluveis

- Estrutura e propriedade gerais. Estabilidade e degradacdo. Funcao no alimento. Biodisponibilidade

2. PROGRAMA PRATICO:

- Pigmentos naturais.

- Geleificacado da pectina com baixo e alto grau de metoxilacao.

- Formacéao de géis de diferentes amidos, faixa de temperatura de geleificacdo e retrogradacédo dos
amidos.

- Formacéao de géis com diferentes polissacarideos (gomas)

- Desnaturacao proteica.

- Bioquimica da carne: Influéncia da forca idnica na solubilidade proteica e do sal de cura na cor da
carne.

- Coagulacao lactea.

- Atividade de agua em alimentos

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

e aulas expositivas dialogadas;

e aulas prdticas: realizadas em equipes. Cuidados no manuseio, limpeza e habilidade com equipamentos
e material de laboratério fazem parte da aula pratica. Os alunos devem deixar a bancada como
receberam, e sempre que o ensaio permitir lavar a vidraria utilizada. O relatério referente a pratica,
devera ser entregue até uma semana apos a realizacdo da aula;

° trabalhos: trabalhos de revisdo, exercicios em classe ou extraclasse, complementando as aulas

expositivas.

Observacgoes:

- O material disponibilizado na Plataforma Moodle da disciplina de Bioquimica de Alimentos 1 sera para

uso exclusivo dos alunos matriculados regularmente nesta disciplina no presente semestre, ndo sendo

permitido a copia e publicacdo, integral ou parcial, sem autorizacao prévia e expressa do professor em

questao (Lei n® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998, Art 46, inciso IV).

- As datas das provas encontram-se no cronograma de atividades da disciplina.

- Os alunos que faltarem a prova deverao proceder de acordo com a legislacao vigente na UFSC.

- Para as aulas praticas € tolerado um atraso de no maximo 5 minutos.

- Nao é permitido o uso de telefone celular e de qualquer outro equipamento eletronico durante as aulas.

Nao é permitido gravar as aulas.

- Todos os materiais, assim como as informacodes pertinentes a disciplina serdo disponibilizados pelo

Moodle no decorrer do semestre letivo.

Hordario de atendimento ao discente (profa. Vivian): terca-feira — 14h - 15:30h.
Hordrio de atendimento ao discente (profa. Katia): quinta-feira — 09h — 12:00h.
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X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

Trés (3) avaliagées parciais (ndo acumulativas) referente ao contetido tedrico e prdtico, as questées poderdo
ser objetivas ou subjetivas a critério. Semindrios, trabalho e relatérios das aulas prdticas.
Para efeito de calculo da nota final sera adotado o seguinte critério:

Primeira Avaliacao = P1 = 25 %; Segunda Avaliacao = P2 = 25%; Terceira Avaliacao = P3 25 %;
Relatérios e trabalhos (T) = 25 % = sdo incluidas as notas referentes aos trabalhos em classe e
extraclasse, relatérios das aulas praticas e outras atividades de participacdo em aula.

Calculo da Média Final = (0,25*%P1 +0,25*P2 + 0,25*P3) + 0,25*T

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6) e que tenha
frequéncia, no minimo, 75% das atividades da disciplina.

XI. NOVA AVALIACAO

Esta disciplina envolve trabalho pratico em laboratorio e conforme Resolucdo n°® 17/CUn/97, de 1997,
Art. 70, § 2°, ndo havera nova avaliacao.

XII. CRONOGRAMA

1. CRONOGRAMA TEORICO:

Prof. Vivian

Data Conteudo H/A
11/08 Apresentacao do plano de ensino. Introducéo a Bioquimica de Alimentos. 02
13/08 Monossacarideos e dissacarideo (revisao) 02
18/08 Polissacarideos: amido 02
25/08 Polissacarideos: gomas 02
27/08 Polissacarideos: gomas 02
03/09 Polissacarideos: fibra, pectina e celulose 02
10/09 Caracteristicas dos tecidos vegetais comestiveis 02
15/09 Caracteristicas dos tecidos vegetais comestiveis 02
17/09 XIV SACTA 02
24 /09 Reacao de escurecimento nao enzimatico 02
22/09 Pigmentos naturais 02
29/09 Primeira Avaliacao 02
06/10 Vitaminas hidrossolaveis 02
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08/10 Propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos e das proteinas (reviséao) 02
Prof. Katia
13/10 Desnaturacao proteica 02
15/10 Propriedades Funcionais das Proteinas 02
20/10 Propriedades Funcionais das Proteinas 02
27/10 Dia nao letivo -
29/10 Segunda avaliacao 02
03/11 Quimica do tecido muscular animal comestivel 02
05/11 Quimica do tecido muscular animal comestivel 02
12/11 Caracteristicas e composicao do Leite 02
17/11 Caracteristicas e composicao do Leite 02
24/11 Caracteristicas e composicdo dos Ovos 02
26/11 Agua nos alimentos e atividade de agua 02
03/12 Terceira avaliacao 02
08/12 Encerramento da disciplina e divulga¢ao de notas 02
2. CRONOGRAMA PRATICO:
Data Contetido H/A
20/08 Formacao de gel com diferentes polissacarideos (amido) (profa. Vivian) 02
01/09 Formacao de gel com diferentes polissacarideos (gomas) (profa. Vivian) 02
08/09 Formacao de gel com pectina — alta e baixa metoxilacao (profa. Vivian) 02
01/10 Extracao e estabilidade de pigmentos naturais (profa. Vivian) 02
22/10 Desnaturacao proteica (profa. Katia) 02
10/11 Proteinas da carne - sarcoplasmaticas e miofibrilares (profa. Katia) 02
19/11 Proteinas do leite — Processos de coagulacao (profa. Katia) 02
01/12 Agua nos alimentos — Aw (profa. Katia) 02
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XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

CHEFTEL, Jean-Claude; CHEFTEL, Henri; BESANCON, Pierre. Introduccion a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos. Zaragoza: ACRIBIA, 1980- v. Disponivel biblioteca CCA - 663/664:54
C515i. (9 exemplares na BSCCA).

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre: ARTMED, 2010. 900 p. Disponivel biblioteca CCA - 663/664:54 D163q (15 exemplares
na BSCCA.).

WONG, Dominic W. S. Quimica de los alimentos: mecanismos y teoria. Zaragoza: Acribia, 1995. 476p.
Disponivel biblioteca CCA - 663/664:54 W872q. (7 exemplares na BSCCA.).

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BELITZ, H. D. (Hans-Dieter); GROSCH, W. (Werner). Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: ACRIBIA,
1997. x1v,1087p. Disponivel biblioteca CCA - 663/664:54 B431q. (2 exemplares na BSCCA).

BOBBIO, P A; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. Livraria Varela 2[] Ed. Sao Paulo,
2001. Disponivel biblioteca CCA - 663/664:54 B663q (08 exemplares na BSCCA) (edicées mais antigas
também estao disponiveis nas bibliotecas (CCA e Central) e podem ser utilizadas).

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pos-colheita de frutos e hortalicas:
fisiologia e manuseio. Lavras: ESAL,FAEPE, 1990. 293 p. Disponivel biblioteca CCA - 581.47 C543p. (5
exemplares na BSCCA). (Disponivel também a edicdo 2005 que pode ser utilizada).

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacoes praticas. Rio de Janeiro
(RJ): Guanabara Koogan, 2008. 242p. Disponivel biblioteca CCA- 663/664:54 K75b. (9 exemplares na
BSCCA).

SGARBIERI, Valdemiro C. Proteinas em alimentos proteicos: propriedades, degradacoes,
modificacoes. Sao Paulo (SP): Varela, 1996. 517p. Disponivel biblioteca CCA- 663/664:54 K75b. (9
exemplares na BSCCA).

Também serdo utilizadas para aula e/ou discussGo em classe Jornais cientificos da drea de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Documento assinado digitalmente Documento assinado digitalmente

Katia Rezzadori

Data: 08/07/2025 15:39:56-0300

CPF: *""*.888.440-""

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Vivian Maria Burin

Data: 08/07/2025 16:14:05-0300

CPF: ***.528.930-""

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do Departamento

Aprovado no Colegiado do oew. / centro

Em: / /
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