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DISCIPLINA: Bioquímica Aplicada 

Vigência: a partir de 2016/2 Período letivo: 3° semestre 

Carga horária total: 60h Código: CAVG_Diren.197 

Ementa: Estudo dos produtos formados pelo metabolismo, as vias 
metabólicas, a incorporação dos substratos e a adaptação da célula ao meio 
exterior. 

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I - Incorporação dos Substratos 

1.1 Transporte dos açúcares 
1.2 Transporte e incorporação de vitaminas 
1.3 Transporte dos compostos nitrogenados 

 
UNIDADE II - Vias Metabólicas 

2.1 Metabolismo dos açucares 
2.2 Metabolismo do nitrogênio 
2.3 Metabolismo do enxofre 

 
UNIDADE III - Produtos formados pelo Metabolismo 

3.1 Crescimento e biomassa 
3.2 Etanol 
3.3 CO2 
3.4 Glicerol 
3.5 Ácidos orgânicos 
3.6 Álcoois superiores e ácidos cetônicos 
3.7 Ésteres 
3.8 Acetoína, 2,3 butanodiol e diacetil 
3.9 Compostos enxofrados 

 
UNIDADE IV - Adaptação da Célula ao Meio Exterior 

4.1 Efeitos do etanol e do oxigênio 
4.2 Efeito da temperatura 
4.3 Efeito do pH 
4.4 Inibidores exógenos 
4.5 Inibidores endógenos 
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