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Disciplina: Bioquimica e | Hora/Aula: 60 Frequéncia:

Analise de Alimentos

Ano/Semestre: 2014.1 Professor Responsavel: Georgeano Dantas
Maciel

Curso: Farmacia

EMENTA: TransformagGes bioquimicas sofridas pelos alimentos durante o armazenamento e processamento e
interacdo bioquimica entre os diferentes constituintes dos alimentos. Legislacdo e padroes de qualidade; analise
de alimentos; composicdo centesimal de alimentos e métodos analiticos, vitaminas e minerais, aditivos em
alimentos; embalagem, vida Util de alimentos processados, andlises especiais.

OBJETIVOS GERAIS: Capacitar os alunos a compreender e a aplicar os conhecimentos basicos de Bioquimica
de Alimentos necesséarios para o estudo das estruturas e propriedades dos constituintes dos alimentos e
Métodos de andlise de alimentos, padroes de qualidade e legislagdo Proporcionando aos alunos os
conhecimentos necessarios para compreender a influéncia na aplicagdo pratica dos assuntos estudados.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

= Identificar compostos organicos presentes nos alimentos e relacionar as suas propriedades fisicas e
quimicas com as suas estruturas.

Realizar operagGes basicas de laboratério para execucdo de experimentos.

Relacionar os conteudos tedricos com os experimentos em laboratério.

Escolher o método de analitico adequado

Determinar componentes do alimento ( dgua, carboidratos, lipidios, proteinas, vitaminas, cinzas entre
outros)

=  Aprender sobre rotulagem, embalagem e uso de aditivos

CONTEUDO PROGRAMATICO:

Teérico:

1 Bioquimica

1 Introdugao
1.2 Bioquimica e Farmacia
1.3 - Composigdo basica dos alimentos:

2 Carboidratos

Introducgdo

Agucares

1 Monossacarideos

2 Dissacarideos

Propriedades funcionais e reacdes dos aglcares nos alimentos
1 Dogura:

2 Solubilidade e higros copicidade

3 Cristalizagdo dos acucares e textura
4 Xaropes e atividade da agua

5 Propriedades redutoras

6 Reagdes de escurecimento

a) Reacdo de Maillard

b) Caramelizacédo de aglcares

2.3.7 Hidrdlise2.4 Polissacarideos

2.4.1 Nomenclatura dos polissacarideos
2.4.2 ClassificagGes e fungdes:

2.1

2.2

2.2.
2.2.
2.3

2.3.
2.3.
2.3.
2.3.
2.3.
2.3.
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2.4.3 Amido

2.4.4 Celulose

2.4.5 Glicogenio

2.4.6 Poliuronideos

2.4.7 Gomas, alginatos e agar

3 Lipidios

3.1 Introdugao

3.2 Classificagdo

3.3 Acidos Graxos

3.3.1 Propriedades fisicas dos acidos graxos
3.4 Glicerol

3.5 Glicerideos

3.5.1 Propriedades dos triglicerideos

3.5.2 Reag0es dos triglicerideos

3.6 Fungdes das gorduras em alimentos

4 Proteinas e aminoacidos

4 Introducao
4.1 Definigdo:
4.2 Aminoacidos
4.2.1 Definigao
4.2.2 Propriedades

4.2.3 Ligagao Peptidica

4.3 Peptidios

4.4 Proteinas Simples

4.4.1 Proteinas conjugadas:

4.5 Estrutura das proteinas:

4.6 Interagoes e Ligagbes que envolvem e Estrutura das Proteinas
4.7 Desnaturagao

5 Vitaminas

5.1 - Vitaminas Lipossoluveis:

5.2 - Vitaminas Hidrossollveis

5.3 Alteragdes E Perdas de Vitaminas no Processamento e Armazenamento dos
Alimentos

5.3.1 Vitaminas Lipossoluveis

5.3.2 Vitaminas Hidrossollveis

6 Enzimas

6.1 Introdugdo

6.2 Atividade Bioldgica

6.3 Cinética das reacGes enzimaticas

6.4 Especificidade

6.5 Nomenclatura

6.6 Teoria de Michaelis - Mentem

6.6.1 Fatores que influenciam a velocidade das reagdes enzimaticas
6.7 Atividade de enzimas

6.7.1 Inativacdo enzimatica em alimentos
6.8 Enzimas em alimentos
6.9 Enzimas imobilizadas

7 Analise de Alimentos

Importancia da boa alimentacdo para o individuo e para a sociedade
Generalidades sobre alimentos e fraudes por fatores ocasionais intencionais
Legislacdo e fiscalizagao

Aplicacdo de procedimentos padronizados

Procedimentos padrdes de referéncia nas diferentes organizacbes

Escolha do método analitico

Como fazer uma andlise de um alimento

Métodos de analise

Composicdo centesimal
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Garantia de qualidade em laboratérios de andlises de alimentos
Confiabilidade dos resultados

Pontos criticos de controle de qualidade em um laboratério de andlise de alimentos
Tipos de erros em analise de alimentos

Etapas das medidas da eficiéncia de um método analitico

Agua nos alimentos

Teor de agua

Cinzas

Carboidratos

Lipidios

Aditivos em alimentos

Embalagem

Pratico:

Determinacgdo de indice de refracdo e °Brix dos Alimentos

Determinagdo de Umidade e Determinagdo de minerais — matéria seca ou cinzas de Alimentos
Determinagao de Densidade

Acidez e pH de amostras de Refrigerantes

Determinagdo do teste do Alcool em leite fluido.

Determinagdo do teste do Alizarol em leite fluido

Determinagdo semi-qualitativa da acidez em leite fluido.

Determinagao do teste de Cocgao

METODOLOGIA: As aulas ocorrerdo em sala de aula e em laboratérios. Serdo ministradas de forma
expositiva, demonstrativa, discursiva e pratica, aplicando as técnicas de ensino, tais como: estudo dirigido,
ensino com pesquisa, estudo de caso, estudo do meio, solugdo de problemas e trabalhos em grupos, fazendo
uso de diversos recursos didaticos, utilizando retroprojetor de multimidia, quadro branco e pinceis, leitura de
textos pré-selecionados, aulas externas na biblioteca e em laboratério, visita a instituicdo educacional
escolares e ndo escolares.

AVALIACAO:

1. Os métodos de avaliagdo de conhecimento adaptados a indole e aos critérios pedagogicos utilizados nesta
disciplina, visam os seguintes objetivos:

a) Diagnosticar o nivel de aquisicdo e organizagdo dos conhecimentos;

b) Apreciar o grau de desenvolvimento da capacidade de aplicagdo dos conhecimentos adquiridos a novas
situacdes nomeadamente em fungdo das exigéncias profissionais;

c) Aferir das disposicGes criticas face ao saber, a inovagdo e ao rigor metodoldgico.
2. Os procedimentos de avaliagdo serdo:

a) A assiduidade, a pontualidade, a participagdo nos trabalhos, bem como a apresentacdo, redacgdo,
coeréncia, abrangéncia e pertinéncia com os temas abordados em aula, visdo critica e criatividade do aluno;

b) Os trabalhos individuais realizados pelo aluno;

c) Os trabalhos em grupo participardo em seminario, coldquios e visitas de estudo;

d) As duas provas regimentais realizadas pelo aluno.

e) A somatdria de cada nota da disciplina sera resultante da avaliagdo tedrica (70%), da avaliacdo da
pratica e trabalhos realizados individuais e em grupo (30%). Para a nota da pratica sera considerada a
preparacdo dos trabalhos praticos, o desempenho durante as aulas praticas e resultados obtidos, uma analise
dos relatorios, dos trabalhos e a discusséo dos relatérios e trabalhos realizados.

f) S&o obrigatorios relatérios para todos os trabalhos praticos. Os relatdrios terdo no maximo 3 paginas A4 e
deverdo incluir objetivos, introducdo, alteragdes ao protocolo experimental dado, resultados obtidos, discussao
e (se necessario) bibliografia devidamente formatada e referenciada no texto.

Normas: Margens superior e inferior 2 cm, laterais 2,5 cm; fonte Times; titulo centrado 12 pontos, subtitulos
(Objetivos, Introducdo,...) 11 pontos alinhados a esquerda; texto 11 pontos normal alinhado a direita;
bibliografia 10 pontos; 12 espacos entre linhas.
Os relatorios serdo entregues obrigatoriamente até 2 semanas depois de realizado o trabalho pratico.

g) No final de cada aula pratica deve verificar se as bancadas foram deixadas limpas, os reagentes
utilizados arrumados nos devidos locais e o material utilizado lavado. Note também que os produtos obtidos
devem ser guardados em recipientes devidamente rotulados e identificados.
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3. Ficam dispensados do exame previsto no nimero anterior, os alunos que, no decorrer do semestre, tenha
obtido média de avaliagdo igual ou superior a média 7,0 (sete) na disciplina;

4. A aprovacao na disciplina depende da obtencdo, pelo aluno, de uma classificagao final igual ou superior a
média final 7,0 (sete), obtida em exame a realizar em data prevista no calendario escolar;

5. Nos casos em que a avaliacdo exame final constard de uma prova escrita.

6. As provas e exames escritos a aplicar aos alunos da presente disciplina poderdo ter como modelo questdes
do Exame Nacional de Cursos (ENADE), podendo conter perguntar com abordagens semelhantes aquelas
contidas, bem como em exames promovidos por outros organismos de classe e ainda nos concursos federais e
estaduais.

7. As provas e exames escritos a aplicar aos alunos da presente disciplina poderdo conter, perguntas objetivas
de multipla escolha, e questdes discursivas.

8. As provas e exames realizar-se-ao nas datas fixadas pelo regente da disciplina.
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Coordenador do Curso

Professor do componente curricular
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