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DISCIPLINA: Bioquimica dos Alimentos
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Periodo letivo: 2° ano

Carga horaria total: 90h
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Ementa: Estudo dos principais componentes dos alimentos. Definicdes
conceituais e analise da importancia da agua, dos carboidratos, dos lipidios, das
proteinas, das vitaminas e dos sais minerais na dieta humana. Analise das
estruturas quimicas, das reacdes e das caracteristicas dos componentes
alimentares dentro e fora do organismo humano. Metabolismo de carboidratos,

proteinas e lipidios.

Conteudos

UNIDADE | - Agua

1.1 Importancia da agua nos alimentos

1.2 Estrutura quimica da agua

1.3 Diferenca da agua livre e ligada

1.4 Crescimento de microrganismos através do teor de agua nos

alimentos

UNIDADE Il — Carboidratos

2.1 Importancia dos carboidratos nos alimentos e na dieta humana
2.2 Estrutura quimica dos carboidratos

2.3 Monossacarideos, dissacarideos, polissacarideos

2.4 Ligag0es glicosidicas (1.4; 1.2; 1.6), ciclizacao

2.5 Isomeria alfa e beta

UNIDADE Il — Lipidios

3.1 Importancia dos lipidios nos alimentos e na dieta humana
3.2 Estrutura quimica dos lipidios
3.3 Acidos graxos saturados e insaturados encontrados em

alimentos

3.4 Principais reacbes de degradacdo em lipidios (hidrolise e

oxidac&o)

3.5 Andlises de qualidade em 6leos

UNIDADE |V — Proteinas

4.1 Importancia das proteinas nos alimentos e na dieta humana
4.2 Estrutura quimica das proteinas

4.3 Ponto isoelétrico da proteina

4.4 Caracteristicas funcionais da proteina

4.5 Digestibilidade das proteinas

UNIDADE V - Vitaminas

5.5 Importancias das vitaminas na alimentagdo humana.
5.3 Vitaminas lipossoluveis.

5.4 Vitaminas hidrossolaveis.

5.5 Funcdes e fontes das vitaminas
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UNIDADE VI - Sais Minerais
6.1 Estrutura quimica das vitaminas
6.2 Funcoes e fontes das vitaminas
6.3 Alteragdes das vitaminas durante o0 processamento de
alimentos

UNIDADE VIl — Metabolismo dos Alimentos
7.1 Introducdo ao metabolismo dos constituintes energéticos dos
alimentos
7.2 Fisiologia do sistema digestorio humano
7.3 Metabolismo de carboidratos
7.4 Metabolismo de proteinas
7.5 Metabolismo de lipideos
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