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DISCIPLINA: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

CODIGO: UNIDADE ACADEMICA: FEQUI

PERIODO/SERIE: 5° periodo CHTOTAL | CHTOTAL | CHTOTAL:
TEORICA: | PRATICA:

OBRIGATORIA: (X ) |OPTATIVA: ( ) €0 60

OBS: regime semestral

PRE-REQUISITOS: nio tem CO-REQUISITOS: nio tem

Ao final do curso o aluno devera ser capaz de conhecer as principais reagdes ocorridas nos processos
de transformagdes dos alimentos; conhecer as enzimas utilizadas na produgdo de alimentos ¢ bebidas.

Agua — Propriedades e Fung#io nos Alimentos — Atividade de Agua. Transformagdes Bioquimicas em
Alimentos: Alteragdes Bioquimicas “Post Mortem” de Animais e Peixes. Alteragdes Bioquimicas
Pés-Colheita de Frutas e Hortaligas. Enzimas Importantes no Processamento de Alimentos e Bebidas.
Produgdo e Aplicagdo de Enzimas no Processamento de Alimentos.

1. Atividade da Agua
1.1 Agua — solvente para as transformagdes bioquimicas;
1.2 Interagdes em sistemas aquosos;
1.3 Tonizag8o (4cidos e bases);
1.4 Influéncia da atividade de 4gua na preservacdo e qualidade de alimentos.
2. Transformacdes Bioquimicas em produtos alimenticios
2.1 Fisiologia e bioquimica post-mortem (Estrutura e contragdo muscular, mudangas quimicas no
musculo post-mortem, efeito das mudangas pos-mortem na qualidade da carne, fatores anti-
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mortem que afetam as mudangas post-mortem). %&\%
2.2 Fisiologia e bioquimica pos-colheita (Estrutura dos vegetais; fisiologia e metabdlgfié!
biossintese e agdo do etileno, respiragdio, amadurecimento, senescéncia; manuseio e
armazenamento de frutas e hortalicas; efeitos mecanicos da temperatura, atmosfera
controlada, umidade, radiagfo ionizante).
2.3 Controle da atividade enzimatica em alimentos conservados.
3. Producio de Enzimas de interesse no Processamento de Alimentos
3.1 Fontes de enzimas: animais, vegetais ¢ microrganismos.
3.2 Produg@o de enzimas a partir de fontes vegetais.
3.3 Produg@o de enzimas a partir de fontes animais.
3.4 Produgdo de Enzimas microbianas por processos fermentativos.
3.5 Separagéio, Concentragdo e Purificacdo de Enzimas.
4. Aplicagdes de enzimas no Processamento de Alimentos e Bebidas
4.1 Enzimas empregadas em panificagdo, laticinios, carnes e peixes, frutas e sucos, vinhos,
cervejas.
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