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DISCIPLINA: Bioquímica e Controle de Qualidade de Alimentos 

Vigência: a partir de 2016/1 Período letivo: 3º Semestre 

Carga horária total: 67,5 h Código: QUI.103  

Ementa: Fundamentação teórica e prática sobre componentes minoritários e 
majoritários nos alimentos e suas reações de interesse alimentar.  
Conhecimento e aplicação das principais análises utilizadas em alimentos de 
origem animal e vegetal observando a higiene, segurança e legislação 
pertinente. 

Conteúdos 

UNIDADE I – Introdução à Bioquímica  
1.1 Bioquímica e importância. 
1.2 Formas de associação e dissociação de uma molécula. 
1.3 Propriedades da água biologicamente importantes. 
1.4 Atrações hidrofóbicas. 
 

UNIDADE II – Bioquímica dos Alimentos e sua Composição 
2.1 Introdução 
2.2 Aminoácidos  
2.3 Proteínas.  

                       2.3.1 Metabolismo de proteínas 
2.4 Enzimas 
2.5 Carboidratos. 

                       2.5.1 Metabolismo de carboidratos 
                       2.5.2 Escurecimento não-enzimático 

2.6 Lipídeos. 
                       2.6.1 Metabolismo de lipideos 
                       2.6.2 Saponificação 
                       2.6.3 Hidrogenação  
                       2.6.4 Rancificação  
                      2.6.5 Vitaminas e sais minerais 

2.7 Composição química dos alimentos. 
 

UNIDADE III – Reações Químicas de Importância Alimentar 
3.1 Hidrólise. 
3.2 Desidratração e degradação. 
3.3 Escurecimento enzimático e não-enzimático. 
3.4 Saponificação. 
3.5 Hidrogenação. 
3.6 Rancificação. 

 
UNIDADE IV – Metabolismo Celular 

4.1 Introdução 
4.2 Digestão dos alimentos  
4.3 Composição da célula  
4.4 Localização do metabolismo  
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4.5 Metabolismo celular 
 
UNIDADE V - Técnicas Analíticas Utilizadas em Bioquímica de Alimentos 

5.1 Introdução 19 
5.2 Segurança em laboratório de alimentos 21 
5.3 Métodos analíticos: convencionais e instrumentais 23 
5.4 Marcha da análise 29 
5.5 Análises de composição centesimal dos alimentos 38 
5.6 Amostragem e preparo da amostra 43 
5.7 Legislação específica 
5.8 Práticas de análises bioquímicas em alimentos 
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