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PROGRAMA GERAL DO COMPONENTE CURRICULAR- PGCC!

I IDENTIFICACAO DO COMPONENTE CURRICULAR

1.1 Natureza do componente: ( X )Disciplina (  )Atividades da pratica’? (  )Estagio
Supervisionado Obrigatério ( )Trabalho de Conclusido de Curso — TCC

1.2 Nome do componente: Quimica e Bioquimica de Alimentos

CODIGO: 0803087-1 CREDITOS: 02 CARGA HORARIA: 30h/aula
Pré-Requisito: Bioquimica Molecular

Cédigo: 0803011-1

Curso: Ciéncias Biologicas Periodo: Optativa Turno: Diurno

Ano/Semestre: 2011.1

Professor (a): -

I EMENTA
Descrever a natureza quimica dos alimentos (CARBOIDRATOS, GORDURAS, PROTEINAS,

AGUA, MINERAIS, VITAMINAS, CONSERVANTES, CORANTES, TOXINAS NATURAIS)

e suas alteragOes nutricionais envolvidas.

111 OBJETIVOS
Conhecer os componentes individuais e as reagdes que ocorrem nos alimentos, para compreender e

avaliar suas transformacoes.

IV CONTEUDO
Unidade 1. Estudo dos lipideos

1.1. Definicao
1.2. Estrutura

1.3. Nomenclatura

1 Art. 53. O PGCC é o documento que explicita o papel de cada componente curricular no contexto geral da formagao proposta
no projeto pedagogico de curso, e define a agdo pedagogica do professor e do discente. (RCG (Resolugdo n® 05/2010 - CONSEPE —
10/02/2010).

Art. 54. Pardgrafo tnico — E obrigatéria a entrega até o término do semestre precedente, do PGCC pelo professor, para
aprovacao pela Comissao de Projeto Pedagdgico de Curso, bem como para a apresentagao, discussao e disponibilizagao aos alunos no
primeiro dia de aula do semestre letivo.

2 Art. 28. Paragrafo tinico — Essas atividades sao especificas dos cursos de licenciatura no atendimento as DCN de Formagao de

Professores.
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1.4.
L.5.
1.6.

1.7.

Classificacao
Propriedades fisicas
Propriedades quimicas:
- Hidrélise

- Autoxidagao

- Fotoxidacao

- Polimerizacgao
Propriedade funcionais dos lipideos e altera¢des durante o processamento em:
- Carne e derivados

- Leite e derivados

- Cereais e derivados

- Frutas, hortalicas e derivados

Unidade II. Estudo das vitaminas

2.1
2.2.

Introdugao (definigdo, estrutura, classificacdo, nomenclatura);

Efeito dos tratamentos fisicos e quimicos sobre as vitaminas (calor, frio,oxigénio, luz,

extrusdo, aditivos, fermentacdo, irradiagdo, refinacdo e moagem, embalagem e armazenamento.

Unidade III. Estudo dos sais minerais

3.1.
3.2.
3.3.

3.4.

Introducao (defini¢do, estrutura, classificagdo, nomenclatura);
Ocorréncia dos sais minerais nos alimentos;

Perdas e ganhos frente ao processamento:

- Aquecimento;

- Solubilidade;

- Embalagens;

- Equipamentos;

Toxicidade e seguranca dos minerais.

Unidade IV. Estudo dos pigmentos

4.1.
4.2.

Definicao;

Principais pigmentos: clorofilas, mioglobina e hemoglobina, antocianinas, flavonoides,

taninos, betalainas, quinonas, xantonas, carotenoides, pigmentos sintéticos, outros;

4.3.

Estrutura, localizagdo, propriedades quimicas e fisicas (solubilidade em agua, alcool e 6leos)

dos principais pigmentos;

4.4. Alteragodes frente a manipulagdo, elaboragdo e armazenamento.

Unidade V. Estudo dos compostos responsaveis pelo sabor e aroma

5.1.
5.2.

Defini¢des;

Principais compostos (acgucares, acidos, sais, taninos, ésteres, alcoois, aldeidos, cetonas,




terpenos, flavondides, alcaldides, compostos de enxofte...);

5.3. Efeitos dos tratamentos fisico e quimicos sobre o sabor e o aroma dos alimentos;
5.4 Sabor e aroma de bebidas, condimentos, carne, frutas e hortaligas;

5.5 Microencapsulagdo de compostos de sabor e aroma;

5.6 Oleos essenciais.

Unidade VI. Emulsdes alimentares

6.1 Definicao de sistemas coloidais e dos tipos de dispersdes (géis, espumas e emulsdes);
6.2 Tipos de emulsdes;

6.3 Formacao das emulsoes;

6.4 Tensdo interfacial e area interfacial nas emulsdes;

6.5 Propriedades das emulsdes

- Acao do emulsificante

- Formas de promover a estabilidade das emulsdes

- Métodos empregados na selecdo do emulsificante (BHL e TIF).

V METODOLOGIA

| Compreendera: aulas tedricas; resolucdo de estudos dirigidos; apresentacdo de seminarios.

VI PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

As avaliacdes serdo feitas mediante provas escritas e, participagdo do aluno nas atividades exigidas

em sala de aula e extra sala de aula.

VII REFERENCIAS

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes - 3. Ed. - Artmed; Porto Alegre,
2004.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA. Bioquimica: aulas praticas - 6 Ed. - UFPE;
Curitiba, 2001.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos. 4 Ed. — Editora UFV; Vi¢osa-MG, 2008, 596p.
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A.. Introducio a quimica de alimentos. 2 Ed. UNICAMP,
Campinas-SP, 1995, 223p.

LEHNINGER, A L. Principios de bioquimica — 3. ed. - Sarvier; Sao paulo, 2002.

STRYER, L. Bioquimica — 5. ed. - Guanabara Koogan; Rio de Janeiro, 2004.

CAMPBELL, M. K. Bioquimica — 3. ed. - Artmed; Porto Alegre, 2000.

VIII OUTRAS OBSERVACOES

1. A solicitagdo, por parte do aluno, para a realizagdo de uma segunda chamada da prova es-
crita individual deverd ser feita através de requerimento (a ser analisado pelo professor titular
da disciplina, que pode deferir ou ndo tal documento ). O requerimento devera ser protocolado

na secretaria da Faculdade de Ciéncias Exatas e Naturais dentro do prazo legal, ou seja, trés




dias tteis ap0s a realizagdo da primeira chamada da prova escrita individual (para maiores es-
clarecimentos, ver legislagdo universitaria da UERN)).

2. Obs. Nio serdo concedidas outras oportunidades/chances para aqueles que nao realizaram,
em sala de aula ou ndo, exercicios individuais e/ou em grupo, se for o caso.

3. A revisdo de nota da prova escrita individual obtida pelo aluno somente ocorrerd mediante
requerimento do interessado. O documento devera ser protocolado na secretaria do Departa-
mento Académico através do qual a disciplina ¢ ofertada, dentro do prazo legal, ou seja, trés
dias uteis apds a publicagdo do resultado pela secretaria da Faculdade onde o Departamento
estd inserido (para maiores esclarecimentos, ver legislagao universitaria da UERN).

4. Exigir — se — 4, do aluno, freqiiéncia minima, em sala de aula, de setenta e cinco por cento,
o correspondente, neste caso, a, no minimo, presenga em quarenta e cinco horas/aula. Logica-
mente, o limite maximo de auséncia ¢ de vinte e cinco por cento, que corresponde a quinze ho-

ras/aula de faltas (para maiores esclarecimentos, ver legislagao universitaria da UERN).

Ao aluno compete conhecer os Diplomas Juridicos da UERN para garantir os seus direitos
e cumprir os seus deveres. Sempre que necessitar de algum esclarecimento, o estudante deverd

consultar o seu orientador académico e/ou outras autoridades académicas da UERN.

Aprovado pela Comissio do PPC em / /

Professor(a) Presidente da Comissiio do PPC
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