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DIRETORIA DE ENSINO/DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENAGCAO DO CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: Bioquimica e Composi¢ao dos Alimentos

Codigo:

Carga Horaria Total: 80 H

CH Teorica: 50 h CH Pratica: 30 h

CH - Pratica como Componente
Curricular do Ensino:

Nimero de Créditos: 4
Pré-requisitos: Nenhum

Nivel: Técnico Integrado ao Ensino Médio
Ano: 1° Ano
EMENTA

Introdugdo ao estudo da Quimica Organica. Introduc¢dao analises quimicas e fisico-
quimicas de alimentos. Agua nos alimentos. Carboidratos. Proteinas. Bioquimica do
Leite. Bioquimica de carnes. Pés-colheita de Frutas e Hortalicas. Lipidios. Vitaminas
e Sais Minerais. Nog¢des de metabolismo energético.

OBJETIVO
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Capacitar os discentes a compreender os principais conceitos da quimica organica,
através do estudo das propriedades e principais reagdes quimicas com mecanismos das
fungdes organicas. Proporcionar aos discentes conhecimentos sobre os componentes
dos alimentos, bem como suas estruturas moleculares, funcao nutricional e alteragdes
quimicas decorrentes do processamento.

PROGRAMA

Unidade 1 — Introdug@o ao estudo da Quimica Organica

- Estudo do carbono: Propriedades do carbono, classificacdo do carbono, tipos de cadeia
carbonica, Hibridizac¢do do carbono;

- Fung¢des Organicas

- Propriedades e Regras para Nomenclatura dos compostos;

- Isomeria;

- Principais metodologias de obtengdo dos compostos;

- Principais Reagdes dos compostos

Unidade 2 - Introdug¢ao analises quimicas e fisico-quimicas de alimentos
- Conceitos de alimentos e bioquimica dos alimentos

- Nog¢des de Biosseguranga em laboratorio

- Vidrarias

- Preparo de solugdes

- Biomoléculas

Unidade 3 - Agua nos alimentos

- Contetdo de agua nos alimentos;

- Importancia da 4gua na qualidade dos alimentos.
- Atividade de agua nos alimentos

- Deterioragao dos alimentos

Unidade 4 — Carboidratos

- Conceitos, estrutura molecular ¢ formula geral

- Classificacdo dos carboidratos

- Fungdes dos carboidratos

- Determinagdo de carboidratos em cereais e frutos.

Unidade 5 — Proteinas

- Defini¢@o de proteinas e aminoacidos
- Fungdes das proteinas

- Formagao e classificacdo das proteinas
- Alimentos ricos em proteinas

Unidade 6 — Bioquimica de Leite

- Composigdo

- Membrana dos globulos de gordura;
- Principais alterag¢des do leite;

- Analises de qualidade do leite.

Unidade 7 — Bioquimica de Carnes

- Estrutura do tecido musculoesquelético;

- Alteragdes post mortem no musculo;

- Resolucdo do rigor mortis;

- Carnes PSE (pale-soft-exsudative) e DFD (dark,firm,dry);
- Coloragao da carne;

- Alteragdes na carne processada.
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Unidade 8 — Pos-colheita de Frutas e Hortaligas
- Fisiologia e metabolismo vegetal

- Padroes de atividade respiratoria

- Controle do processo respiratorio

- Perdas pos-colheita de frutos e hortalicas

- Armazenamento de frutos e hortalicas

Unidade 9 - Lipidios

- Defini¢ao e estrutura molecular
- Fungdes dos lipidios

- Gordura saturada e insaturada

- Rancificagao

Unidade 10 — Vitaminas e Sais Minerais
- Classificacgao das vitaminas

- Fungdes das vitaminas

- Compostos bioativos

- Tipos de minerais e suas fungdes

Unidade 11 — Nogdes de metabolismo energético
- Metabolismo energético dos carboidratos

- Sintese de aminodacidos e proteinas

- Sintese de acidos graxos e triglicerideos

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo tedricas e praticas. As aulas tedricas serdo expositivas e dialogadas,
realizadas com o auxilio de recursos audiovisuais. Aulas praticas de identificacdo de
vidrarias e equipamentos, preven¢do de acidentes e analises quimicas e fisicas em
alimentos no Laboratorio de Bromatologia e de Microbiologia, analises de qualidade
do leite no Laboratorio de Técnica Dietética.

RECURSOS

- Livros

- Apostilas e manuais

- Data show, extensdo, notebook

- Quadro, pincéis (azul, preto, vermelho), apagador

- Equipamentos, utensilios e vidrarias dos Laboratorios (Técnica Dietética,
Bromatologia, Microbiologia)

- Insumos: géneros alimenticios, material descartavel, material de limpeza, reagentes
quimicos.

AVALIAGAO

A avaliacdo terd carater formativo, sera continua e composta pela frequéncia e
participacdo dos alunos nas aulas teodricas e praticas; provas tedricas, seminarios,
estudo dirigido. A média final do aluno serd a média aritmética das notas obtidas nas
atividades avaliativas propostas durante o semestre.
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