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Ficha 2

UNIDADE CURRICULAR: Bioquimica de Alimentos Cédigo: MA140
Natureza:
(x) Obrigatoria (xX) Semestral () Anual ( ) Modular
( ) Optativa
Pré-requisito: . i

Co-requisito: Modalidade: ( x ) Presencial () Totalmente EaD ( )..... % EaD*
BQO67
CH Total: 75

Padréo (PD): 30 Laboratério (LB): 45 | Campo (CP): 0 | Estagio (ES): 0 | Orientada (OR): 0 | Pratica Especifica (PE): O

CH semanal: 05

EMENTA (Unidade Didatica)

Agua em alimentos. Dispersées e reologia. Alteraces bioquimicas em produtos de origem animal
e vegetal. Reacfes quimicas de carboidratos, proteinas e lipidios. Interacdes entre os principais
constituintes dos alimentos. Aditivos alimentares sintéticos e naturais.

PROGRAMA (itens de cada unidade didatica) *

1. Agua em alimentos
1.1. Atividade de agua

1.2. Importancia da agua na qualidade dos alimentos.
2. Dispersdes e reologia

2.1. Tipos e estabilidade de dispersdes

2.2. Reologia e viscosidade

3. Reacdes em carboidratos
3.1 Reacao de Maillard

3.2. Caramelizacdo
3.3. Geleificacdo do amido
3.4. Retrogradacao e sinérese
4. Reacdes em lipidios
4.1. Rancificagdo lipidica
4.2. Oxidacao e antioxidantes
4.3. Formacéao de compostos téxicos durante o processamento
5. Reacgdes em proteinas
5.1. Desnaturacao proteica
5.2. Aplicacdo de proteases em alimentos
5.3. Formacao de gluten
6. Bioquimica da carne
6.1. Estrutura do tecido musculo-esquelético
6.2. Alteracdes post-mortem no musculo e resolucao do rigor mortis
6.3. Carnes PSE (pale-soft-exsudative) e DFD (dark-firm-dry)
6.4. Coloracéo da carne
6.5. Alteracdes na carne processada
7. Bioquimica do leite
7.1. Principais alteracdes de lipidios, proteinas e enzimas do leite
7.2. Alteracdes durante o processamento de produtos derivados do leite
8. Bioquimica dos ovos
8.1. Composicao do ovo
8.2. Alteracdes durante o processamento e o0 armazenamento

8.3. Funcionalidade dos ovos
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9. Bioquimica de alimentos de origem vegetal

9.1. Estrutura e fisiologia dos tecidos vegetais

9.2. Fisiologia p6s-colheita e metabolismo vegetal

9.3. Pigmentos naturais

9.4. Substancias bioativas

9.5. Reac0bes de escurecimento enzimatico

9.6. Alteracdes durante o processamento de produtos de origem vegetal

9.7. Propriedades bactericidas e bacteriostaticas de condimentos e especiarias
9.8. Toxicantes naturais dos alimentos

10. Bioquimica das fermentacdes
10.1. Alimentos e bebidas fermentadas
11. Aditivos Alimentares
11.1. Definicéo e classificacdo
11.2. Importancia dos aditivos no processamento
11.3. Efeito de edulcorantes, conservantes, corantes, antioxidantes e acidulantes

OBJETIVO GERAL

¢ Compreender as modificagdes bioquimicas que ocorrem nos alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Compreender a importancia e participacdo da bioquimica nos sistemas vivos.
2. Conhecer e identificar as modificages bioquimicas que ocorrem nos alimentos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas tedricas dialogadas de acordo com o contetdo programatico da disciplina, utilizando
projetor multimidia, quadro, giz e discussédo sobre os assuntos abordados na disciplina. Além
disso, serao realizadas atividades de resenhas de artigos cientificos sobre temas especificos que
envolvem a disciplina. Serdo realizadas atividades praticas no Laboratério de Andlise de
Alimentos através da execucao roteiro prévio. Serdo destinadas 9 horas da disciplina para as
atividades de Extens&o Universitaria.

FORMAS DE AVALIACAO

Avaliacdes escritas, discusséo de artigos cientificos, desenvolvimento de atividade de extensao
e relatérios e participagéo nas discussfes das aulas praticas. Para calculo da média, serdo
considerados o0s seguintes pesos das avaliagdes:

a) Avaliacdo 1 (AP) — Participacdo nas discussfes das aulas praticas (Peso 1)
b) Avaliacdo 2 (P) — Prova (média aritmética das provas 1, 2 e 3) (Peso 6)
c) Avaliacdo 3 (Ex) — Atividade de extensao (Peso 1)

d) Avaliacdo 4 (Ad) — Discusséo de artigos — Aditivos (Peso 1)
e) Avaliagéo 5 (Ag) — Discusséao de artigos — Agrotoxicos (Peso 1)
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Professor da Disciplina: _Christiane Queiroz

Contato do professor da disciplina (e-mail e telefone para contato): christiane.queiroz@ufpr.br
Assinatura:

Chefe de Departamento ou Unidade equivalente:

Assinatura:

*OBS: ao assinalar a opgdo % EAD, indicar a carga horaria que sera a distancia.


mailto:christiane.queiroz@ufpr.br
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| Cronograma de Bioquimica de Alimentos (MA140) — 2025.1 |

Aulas tedricas: Quinta 13h30-15h30
Aulas préticas: Sexta (08h30-11h30) e Sexta (13h30-16h30)
Laboratdrio de Analise de Alimentos (Nutricao)

. PROCEDIMENTO
Semana | Data | Turma CONTEUDO DE AULA PEDAGOGICO

13/03 AB Apresentacéo da ementa, ob|et|vqs e cronograma da disciplina Aula expositiva dialogada
1 Agua em alimentos

14/03 g‘ Dispersdes e reologia; Reacdes em carboidratos Aula expositiva dialogada

20/03 AB ReacgOes em carboidratos (continuacéo) Aula expositiva dialogada
22 A " . x o Aula Prética

21/03 B Aula préatica — Escurecimento ndo enzimatico Laboratério de Anélise

27/03 AB Reacdes em lipidios Aula expositiva dialogada
3 A ” e Aula Prética

28/03 B Aula préatica — Peroxidacao lipidica Laboratério de Anélise

03/04 AB Reacdes em proteinas Aula expositiva dialogada
42 04/04 A Aula pratica —Enzimas proteoliticas Aula Prética

B Revisdo pré-prova Laboratério de Andlise
10/04 AB PROVA 1
a
5 11/04 A Aula préatica — Pigmentos vegetais Aula Prética
B Aula préatica — Escurecimento enzimatico Laboratorio de Analise

17/04 AB Bioguimica dos alimentos de origem vegetal Aula expositiva dialogada
6a

18/04 'g‘ FERIADO
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24/04 AB Bioquimica dos alimentos de origem vegetal (continuacao) Aula expositiva dialogada
72 ——
A x . x . . Lo Seminario em grupo
25/04 B Apresentacéo e discussdo de artigos cientificos sobre agrotdxicos Laboratério de Andlise
01/05 AB FERIADO
8a
02/05 g‘ Planejamento da atividade de extenséao Equipe Teams
08/05 AB Bioquimica da carne Aula expositiva dialogada
* A Aula préatica — Efeito de conservantes sobre a coloracéo da carne Aula Prética
09/05 R L -
B Revisdo pré-prova Laboratdrio de Analise
15/05 AB PROVA 2 Avaliacdo individual
102
16/05 g‘ Desenvolvimento da atividade de extenséo Equipe Teams
22/05 AB Bioquimica do leite Aula expositiva dialogada
112 —
A " « . Aula Prética
23/05 B Aula préatica — Coagulacéo da caseina Laboratério de Anélise
29/05 AB Bioquimica de ovos Aula expositiva dialogada
122 —
A - - Aula Prética
30/05 B Aula préatica —Estabilidade de espuma Laboratério de Anélise
05/06 AB Bioquimica das fermentacGes Aula expositiva dialogada
a
13 06/06 A Aula préatica — Fermentacao Aula Prética
B Apresentacdo da atividade de extenséo Laboratdrio de Analise
12/06 | AB PROVAS Avaliagio individual
142 A
13/06 B Leitura de artigos sobre aditivos Equipe Teams
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19/06 AB FERIADO
152 A
20/06 B Entrega da atividade de extenséo corrigida Equipe Teams
25/06 AB Apresentacdo e discussdo de artigos cientificos sobre aditivos Seminario em grupo
162
26/06 g‘ Fechamento das notas
10/07 AB EXAME FINAL

Cronograma esta sujeito a alteragdes, com aviso preévio!!!

AVALIACAO GERAL DA DISCIPLINA
Seréo realizadas as seguintes avaliagdes:

a) Avaliacdo 1 (AP) — Relatorios e participacdo nas discussdes das aulas praticas (Peso 1)
b) Avaliagdo 2 (P) — Prova (média aritmética das provas 1, 2 e 3) (Peso 6)

c) Avaliacdo 3 (Ex) — Atividade de extensdo (Peso 1)

d) Avaliacdo 4 (Ad) — Discusséo de artigos Aditivos (Peso 1)

e) Avaliacéo 5 (Ag) — Discusséo de artigos Agrotoxicos (Peso 1)

MEDIA FINAL = [(APx2) + (Px6) + Ex+ Ad + Ag]/10
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