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CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS 

DISCIPLINA: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 

COD I GO: UNIDADE ACADEMICA: FEQUI 

PERIODO/SERIE: so periodo CHTOTAL CHTOTAL CHTOTAL: 
TEO RICA: PRATICA: 

OBRIGATORIA: (X) I OPTATIVA: ( ) 
60 - 60 

'-'" I OBS: regime semestral 

I PRE-REQUISITOS: nao tern I CO-REQUISITOS: nao tern 

Ao final do curso o aluno deveni ser capaz de conhecer as principais reayoes ocorridas nos processos 
de transformayoes dos alimentos; conhecer as enzimas utilizadas na produ9ao de alimentos e bebidas. 

Agua- Propriedades e Fun9ao nos Alimentos- Atividade de Agua. Transformayoes Bioquimicas em 
Alimentos: Alterayoes Bioquimicas "Post Mortem" de Animais e Peixes. Alterayoes Bioquimicas 
P6s-Colheita de Frutas e Hortali9as. Enzimas lmportantes no Processamento de Alimentos e Bebidas. 
Produ9ao e Aplica9ao de Enzimas no Processamento de Alimentos. 

1. Atividade da Agua 
1.1 Agua - sol vente para as transforma96es bioquimicas; 
1.2 Intera96es em sistemas aquosos; 
1.3 Ioniza((ao (acidos e bases); 
1.4 Influencia da atividade de agua na preserva9ao e qualidade de alimentos. 

2. Transforma~oes Bioquimicas em produtos alimenticios 
2.1 Fisiologia e bioquimica post-mortem (Estrutura e contra9ao muscular, mudan9as quimicas no 

musculo post-mortem, efeito das mudan9as p6s-mortem na qualidade da came, fatores anti-



-------------------

mortem que afetam as mudan9as post-mortem). 

2.2 Fisiologia e bioquimica p6s-colheita (Estrutura dos vegetais; fisiologia e 

biossintese e a9ao do etileno, respira9ao, amadurecimento, senescencia; manuseio e 
armazenamento de frutas e hortali9as; efeitos medinicos da temperatura, atmosfera 
controlada, umidade, radia9ao ionizante ). 

2.3 Controle da atividade enzimatica em alimentos conservados. 
3. Produ~ao de Enzimas de interesse no Processamento de Alimentos 

3.1 Fontes de enzimas: animais, vegetais e microrganismos. 
3.2 Produ9ao de enzimas a partir de fontes vegetais. 
3.3 Produ9ao de enzimas a partir de fontes animais. 

3.4 Produ9ao de Enzimas microbianas por processos fermentativos. 

3.5 Separa9ao, Concentra9ao e Purifica9ao de Enzimas. 
4. Aplica~oes de enzimas no Processamento de Alimentos e Bebidas 

4.1 Enzimas empregadas em panifica9ao, laticinios, cames e peixes, frutas e sucos, vinhos, 
cerveJaS. 
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