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Técnicos de aulas praticas:

ZEA 0561 - BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS

CRONOGRAMA DE AULAS 2019 / DIURNO
Aulas tedricas e praticas — segunda-feira (18:00 — 22:00)
MES DIA CONTEUDO DOCENTE
18 Nao havera aula — recepcéo calouros
Fevereiro o5 | Teérica Apresenta'gﬁo do programa da disciplina / div_iséo grupos Marta
12 aula tedrica — Fundamentos de enzimologia
04 N&o havera aula — Carnaval
11 Tedrica | 22 aula tedrica — Cinética enziméatica Marta
Pratica | 12 aula prética (turma A) — Solu¢éo Tampéo
ENTREGA FASE 01 DO TRABALHO — somente pelo MOODLE
Marco — = — .
18 Tegr_|ca 32 aula teqr!ca— Omdoredutases~ _ Marta
Prética | 12 aula prética (turma B) — Solugcdo Tampao
o5 Tedrica | 42 aula tedrica — Escurecimento enzimatico Marta
Pratica | 22 aula pratica (turma A) — Escurecimento enzimatico
Tedrica | 52 aula tedrica — Hidrolases: Lipases e proteases
01 T o - —— Marta
Pratica | 22 aula prética (turma B) — Escurecimento enzimatico
08 Tedrica | 6% aula tedrica — Hidrolases: Amilases e Pectinases Marta
Pratica | 32 aula prética (turma A) — Extracdo de Pectina
Abril 15 N&o havera aula — Semana Santa
22 | Teédrica | 12 AVALIACAO ESCRITA Marta
Tedrica | 72 aula tedrica — Enzimas na Industria de Alimentos
29 | Prética | 3®aula prética (turma B) — Extracdo de Pectina Marta
ENTREGA FASE 02 DO TRABALHO — somente pelo MOODLE
06 Tedrica | 8% aula tedrica — Bioguimica de vegetais Marta
Pratica | 4@ aula préatica (turma A) — Catalase e Peroxidase em vegetais
13 Tedrica | 8% aula tedrica — Bioquimica de leite Rodrigo
Pratica | 42 aula pratica (turma A) — Fracionamento das proteinas do leite
Maio 20 Tedrica | 112 aula tedrica — Bioguimica de carnes Judite
Pratica | 42 aula pratica (turma B) — Fracionamento das proteinas do leite Rodrigo
Tedrica | 6% aula pratica (turma A) — Enzimas proteoliticas em carne :
o 5 X : = Judite
27 Pratica | 62 aula prética (turma B) — Enzimas proteolljucas em carne
ENTREGA FASE FINAL DO TRABALHO (impresso e digital -
MOODLE)*
Tedrica | 9% aula tedrica — Bioquimica de cereais / Bioguimica do cacau
03 - o - - Marta
Pratica | 42 aula prética (turma B) — Catalase e Peroxidase em vegetais
Junho 175 Teorica | APRESENTACAO SEMINARIOS - entrega do video Marta
17 | Tebrica | 22 AVALIAQAO ESCRITA Marta
Julho | 08 AVALIACAO DE RECUPERACAO
* - Entregar na sala da profa. Marta ou deixar na secretaria do ZEA
PROGRAMA TEORICO
e Fundamentos da enzimologia
o Cinética enzimética
o Reacdes enzimaticas em alimentos
¢ Enzimas de importancia na indUstria alimenticia (proteases, lipases, amilases e pectinases)
o Transformag®@es bioquimicas em frutas e hortalicas
¢ Transformag@es bioquimicas em cereais
¢ Transformag@es bioquimicas em leite e derivados
¢ Bioquimica da contragdo muscular
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AULAS PRATICAS

Solucéo tampéo

Escurecimento enzimatico

Extracdo de pectina

Catalase e peroxidase em vegetais
Enzimas proteoliticas em carne
Fracionamento das proteinas do leite

SISTEMA DE AVALIAGAO

e 12 prova — P1: 35% - DATA:

e 22 prova — P2: 35% - DATA:

« 32 prova — P3: 10% - PARTICIPACAO NAS ATIVIDADES EM SALA DE AULA E COLOCADAS NO MOODLE - (caso o
aluno falte na aula presencial tera zero nesta questao)

Relatorios de aulas praticas — R (média dos relatérios): 10% (grupo de 5 alunos)

Trabalho/Seminério (oral e escrita) — T: 10% (grupo de 5 alunos)

Todas as atividades em grupo serdo avaliadas pela metodologia 360°.

Média final = 0,35 x P1 + 0,35 x P2 + 0,10 x P3 + 0,10x R+ 0,10 x T

Recuperacédo: para aprovacdo a média das notas final e de recuperagéo devera ser igual ou superior a 5.

AVISOS IMPORTANTES!

Nas avaliacdes serdo abordados temas de aulas tedricas, praticas e seminarios!

o Durante as aulas praticas sera obrigatorio o uso de avental, calga comprida e calgado fechado.

¢ O ndo comparecimento do aluno em aula pratica ou na apresentacéo oral do trabalho implicara em perda de nota nesta
atividade.

e Frequéncia minima no curso: 70%.

PLANTAO DE DUVIDAS
e Sala profa. Marta — Horéario: a combinar

LITERATURA SUGERIDA
ALAIS, C.; LINDEN, G. Food biochemistry. Chichester: Ellis Horwood Limited, 1991. 222 p.
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 32 ed. Vigosa: UFV, 2004. 478 p.

BORZANI, W. Cinética de Reacgdes Enzimaticas. In: WALTER, Borzani et al. Biotecnologia Industrial: fundamentos. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 2001. p. 197-216. (Volume 1). Cap.6.

ESKIN, N. A. M. Biochemistry of foods. 2. ed. San Diego: Academic Press, 1990. 557 p.
FOX, P. F. Food enzymology. Barking: Elsevier Applied Science, 1991. 635 p. v.1.
FOX, P. F. Food enzymology. Barking: Elsevier Applied Science, 1991. 378 p. v.2.

KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan S.A. 2008.
242 p.

LADEROZA, M.; BALDINI, V. L. S. Manual técnico: Enzimos e a qualidade de vegetais processados. Instituto de
Tecnologia de Alimentos. Campinas. 1991. 58 p.

MACEDO, G. A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H. Bioquimica experimental de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005. 187 p.
NAGODAWITHANA, T; REED, G. Enzymes in food processing. 3. ed. London: Academic Press, 1993. 480 p.

TORRES, B. B. Elementos de Enzimologia. In: WALTER, Borzani et al. Biotecnologia Industrial: fudamentos. S&do Paulo:
Edgard Bliicher, 2001. p. 151-176. (Volume 1). Cap.5.

VITOLO, M. Aplicacdo de Enzimas na Tecnologia de Alimentos. In: AQUARONE et al. Biotecnologia Industrial:
biotecnologia na produacéo de alimentos. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001. p. 387-420. (Volume 4). Cap.14.

WENZEL, G. E. Bioquimica experimental dos alimentos. Sdo Leopoldo: Unisinos, 2001. 213 p.

BIOQUIMICA DOS ALIMENTOS ZEA 0561



