UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional
Departamento de Tecnologia de Alimentos
Tel: (83) 3216-7927
http://www.ctdr.ufpb.br/

PLANO DE ENSINO 2013/1

| — Disciplina
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Il — Oferta da disciplina

Curso de Graduacdo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

111 - Ementa

Conceitos gerais de bioquimica. Carboidratos. Substancias pécticas. Aminoacidos. Proteinas.
Enzimas. Lipidios. Vitaminas. Sais minerais. Principais transformaces bioquimicas em
alimentos. Reacdes de escurecimento em alimentos. Oxidagdes bioldgicas. Transformacdes
bioquimicas po6s-abate. Transformac6es bioquimicas pos-colheita. Enzimas endogenas dos
alimentos. Fatores que interferem nas reacdes enzimaticas. Uso de enzimas na inddstria de

alimentos. Biodeterioracdo. Alimentos funcionais.

IV — Objetivos

Geral: Desenvolver habilidades que permitam ao aluno compreender adequadamente as

principais transformac6es bioquimicas dos alimentos.

Especificos:

- Conhecer os conceitos gerais de bioquimica;

- Compreender a composicdo e as propriedades dos alimentos, bem como as
transformacfes quimicas e bioquimicas durante a manipulacdo, processamento e

armazenamento.




V — Contelido programatico

e Introducéo geral a bioquimica;

e Agua;

e Proteinas;

e Carboidratos;

e Lipidios;

e Oxidacdo Lipidica;

e Enzimas;

e Escurecimento Enzimatico;

e Escurecimento ndo enzimatico;

e Transformacdes bioguimicas em carnes;
e Transformagdes bioquimicas em pescado;
e Transformacdes bioquimicas pos-colheita;

e Alimentos Funcionais.

VI — Metodologia de ensino

- Aulas expositivas com discussdes em sala.

- Leitura de artigos atuais.

VIl — Avaliacéo

Avaliacdo através de provas escritas (3 provas).
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