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PLANO DE ENSINO - semestre 2021.1

Plano de Ensino elaborado em carater excepcional para substituicdo das aulas presenciais por
atividades pedagoégicas ndo presenciais, enquanto perdurar a pandemia do novo coronavirus —
COVID-19, em observancia a Resolu¢cdo Normativa n.140/2020/CUn, de 21 de julho de 2020.

| - IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

CODIGO NOME DA DISCIPLINA N°© HORAS - AULA SEMESTRE
SEMANAIS
CAL 510011 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 4 Tedricas primeiro
1.1. HORARIO:

Terca-feira: 10h10 as 11h50
Quarta-feira: 10h10 as 11h50

1.2. CARGA HORARIA TOTAL 60 HORAS-AULA

ATIVIDADES SINCRONAS: conforme indicado no cronograma da disciplina e informado
previamente pelo professor. Aulas ministradas com sistema de audio e/ou imagem, no link
disponibilizado no Moodle (preferencialmente Webconf, ou Google Meet, ou outra plataforma
adequada).

ATIVIDADES ASSINCRONAS: conforme indicado no cronograma da disciplina (atendimento
online pelo professor em horario previamente agendado com 0 mesmo)

Il - PROFESSOR

Jane Mara Block - janeblock@gmail.com; jane.block@ufsc.br;
Itaciara Larroza Nunes — itaciara.nunes@ufsc.br; itaciara@yahoo.com
Maria Manuela Camino Feltes — manuela.feltes@ufsc.br

Horério Extra de Atendimento ao Aluno

Profa. Jane Mara Block: terca-feira (9:00-10:00) via Google Meet com agendamento prévio.

Profa. Itaciara Larroza Nunes: terca-feira (16:00-17:00) via Google Meet com agendamento prévio.
Profa. Maria Manuela Camino Feltes: Sexta-feira (10h15-11h15), via Google Meet ou outro canal
adequado, com agendamento prévio.

IIl— EMENTA

Estrutura e propriedades das proteinas, lipideos e carboidratos. Enzimas. Efeitos biologicos de
interacdes proteicas. Estudo das transformagfes bioquimicas de matérias-primas vegetais pos-
colheita e animais pos-abate. ReagBes quimicas e bioquimicas das matérias-primas com o
processamento.

IV - OBJETIVOS

GERAL
Fornecer conhecimentos sobre bioquimica, analise e transformag8es de alimentos vegetais, animais
e fendbmenos pos-colheita.




ESPECIFICOS

e Estudar as mudancas bioquimicas dos produtos vegetais e animais;
Conhecer a estrutura e propriedades das proteinas;

Estudar os efeitos e importancia dos glicidios em alimentos;
Estudar os efeitos e importancia dos lipideos em alimentos;

Estudar os efeitos e importancia das enzimas em alimentos.

V - CONTEUDO PROGRAMATICO

Enzimas de origem microbiana, vegetal e animal, propriedades e aplicacdes.

Estrutura quimica de lipideos. Relagdo estrutura/atividade. Acidos Graxos, MAGs, DAGs e TAGs.
Ceras, fosfolipidios e lipidios derivados. Deterioracdo de lipideos. Modificacdo de lipideos.

Alimentos de origem vegetal: Composicao das células e tecidos vegetais. Bioquimica das
células e tecidos vegetais. Fotossintese, respiracdo, frutos climatéricos e néo climatéricos.
AlteracBes de cor e textura no processo de maturagdo de frutos.

Glicidios: Estrutura, fontes e propriedades de glicidios de interesse industrial. Amido. Pectinas e
gomas. Reac¢des dos glicidios durante o processamento.

Estrutura da Proteina; Desnaturacdo proteica; Propriedades funcionais; Modificacdes fisicas,
quimicas e nutricionais das proteinas induzidas pelo processamento; modificacfes quimicas e
enziméaticas das proteinas; fontes de proteina em alimentos.

Alimentos de origem animal. Composicao das células e tecidos animais. Bioquimica da carne.

VI — METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Atividades sincronas:

- Aulas expositivas dialogadas, virtuais e sincronas (quando indicadas no cronograma de ensino);
- Estudo de trechos de artigos cientificos em aulas virtuais e sincronas;

- Participacao nas aulas de dividas;

- Participacao nas discussdes sincronas feitas sobre os topicos.

Atividades assincronas (off-line):

- Videoaulas expositivas, assincronas (quando indicadas no cronograma de ensino);
- Leitura e discusséo de artigos cientificos ou de revisao;

- Participacdo nas discussfes assincronas feitas sobre os topicos;

- Videos indicados pelas professoras;

- Resolucao dos estudos dirigidos;

- Resolucéo de atividades avaliativas;

- Resolucéo das provas individuais.

OBS: O material disponibilizado na Plataforma Moodle da disciplina serd para uso exclusivo pelos
alunos regularmente matriculados na disciplina, no semestre 2021.1, ndo sendo permitido
distribuicdo e/ou divulgacéo e/ou gravagdo do material.

VIl - METODOLOGIA DE AVALIACAO

Controle de frequéncia - A presenca serd avaliada pelas aulas sincronas realizadas e entrega das
atividades avaliativas realizadas no Moodle.

Avaliacdes:

Seréo realizadas 4 avaliagdes tedricas, individuais, sendo: P1 (lipidios); P2 (glicidios e alimentos de
origem vegetal); P3 (proteinas); P4 (enzimas).

Também serdo realizadas 2 (duas) atividades avaliativas em grupo. Uma delas sera sobre enzimas
(Jogo). A outra sera sobre proteinas, enzimas e alimentos de origem animal (Seminario, com nota
referente a apresentacgédo oral e ao trabalho escrito).




Para efeito de calculo da média final, sera utilizado o seguinte critério:
Média final = (P1 + P2 + P3 + P4)/4 * 0,80 + Média das atividades* 0,20

As provas terdo 80% do peso e as atividades avaliativas (Jogo e Seminario) terdo 20% do peso para
o calculo da média final.

VIl - CRONOGRAMA

Obs.:
1) As aulas sincronas indicadas no cronograma seréo realizadas no horario indicado por cada
professora;
2) As Professoras estarao disponiveis no horario de aula (via férum ou chat do Moodle, ou
outro canal adequado e indicado pela mesma pelo Moodle), mesmo com aulas assincronas,
e mediante agendamento prévio.

SEMANAS DATA CONTEUDO DA AULA

1 13.04 € 14.04 13/04 (Sincrona)

Profa. Jane Apresentacado do Plano de Ensino (Sincrona);
Classificacdo dos Lipidios

Estrutura e propriedades de Lipidios Simples

14/04 (Sincrona e/ou assincrona)
Estrutura e propriedades de Lipidios Simples

2 20.04 e 20/04 (Sincrona e/ou assincrona)
Profa. Jane 21.04 (Feriado)
Estrutura e propriedades de Lipidios Compostos

21/04 (Sincrona e/ou assincrona)

Feriado
3 27.04 e 28.04 27/04 (Sincrona e/ou assincrona)
Profa. Jane
Estrutura e propriedades de Lipidios Derivados
28/04 (Sincrona e/ou assincrona)
Oxidacéo de Lipidios
4 04.05 e 05.05 04/05 (Sincrona e/ou assincrona)
Profa. Jane Antioxidantes
05.05 - Avaliacdo | (avaliacdo individual, via Moodle):
Contetdo das Semanas 1,2,3e 4
Prazo para realizacdo: 48 horas apds a liberagcéo da atividade
no Moodle.
5 11.05e 12.05 11/05 (Sincrona)
Profa. Alimentos de origem vegetal: composicdo de células e tecidos
Itaciara vegetais, bioquimica das células e tecidos, fotossintese,
respiracao, frutos climatéricos e néo climatéricos.
12/05 (Sincrona e/ou assincrona)
AlteracBes da cor e textura durante a maturacéo e
processamento de vegetais
6 18.05 e 19.05 18/05 (Sincrona e/ou assincrona)
Profa. AlteracBes da cor e textura durante a maturacéo e
Itaciara processamento de vegetais - continuacao

19/05 (Sincrona e/ou assincrona)




Glicidios: estruturas, fontes e propriedades de glicidios de
interesse industrial.

7 25.05 e 26.05 25/05 (Sincrona e/ou assincrona)
Profa. Reacdes dos glicidios durante o processamento.
Itaciara
26/05 (Sincrona e/ou assincrona)
Amidos, pectinas e gomas.
8 01.06 01/06 Prova 2 (avaliacdo individual, via Moodle
Profa.ltaciara Contelido das semanas 05, 06 e 07
Prazo para realizacdo: 48 horas ap6s a liberacao da atividade
no Moodle
8 02.06 02/06 (Sincrona e Assincrona):
Profa. - Proteinas: Estrutura e Propriedades.
Manuela
Distribuicdo dos temas do seminario.
9 08.06 e 09.06 08/06 (Sincrona e/ou Assincrona):
Profa. - Proteinas: Fontes de proteina em alimentos, com atividade
Manuela obrigatéria, ndo avaliativa, no Moodle.
09/06 (Sincrona e/ou Assincrona):
- Proteinas: Propriedades.
10 15.06 e 16.06 15/06 (Sincrona e/ou Assincrona):
Profa. - Proteinas: Modificacdes.
Manuela
16/06 (Sincrona e/ou Assincrona):
- Proteinas: Modificacdes.
11 22.06 e 23.06 22/06 (Sincrona e/ou Assincrona):
Profa. - Atividade avaliativa, em grupo: Apresentacéo e discusséo
Manuela do “esqueleto” do Seminario;
- Revisao para P3, no Moodle.
23/06: - Prova 3 (avaliacdo individual, via Moodle;
Assincrona):
- Conteudo visto nas Semanas 8 (Prof Manuela), 9, 10 e 11.
- Prazo para realizacdo: 48 horas ap0s a liberagéo da atividade
no Moodle.
12 29.06 e 30.06 29/06 (Sincrona e/ou Assincrona):
Profa. - Enzimas: definicdo, classificacdo, nomenclatura, propriedades.
Manuela
Distribuicdo dos temas para o jogo.
30/06 (Sincrona e/ou Assincrona):
- Enzimas: producéo, purificacdo, imobilizaco.
13 06.07 e 07.07 06/07 (Sincrona e/ou Assincrona):
Profa. - Atividade avaliativa, em grupo: Entrega do trabalho escrito
Manuela do Seminério.
- Enzimas: aplica¢Bes em alimentos.
07/07 (Sincrona e/ou Assincrona):
- Enzimas: aplicacBes em alimentos.
14 13.07 e 14.07 13/07 (Sincrona e Assincrona):
Profa. - Atividade avaliativa, em grupo: Jogo sobre enzimas;
Manuela - Reviséo para P4, no Moodle.
14/07: Prova 4 (avaliacdo individual, via Moodle;
Assincrona)
Contetdo das semanas 12, 13 e 14.
Prazo para realizacdo: 48 horas apds a liberacéo da atividade
no Moodle.
15 20.07 e 21.07 20 e 21/07 (Sincrona):




Profa. Atividade avaliativa, em grupo: Seminarios - Apresentacéao
Manuela oral.
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Notas de aula disponibilizadas no Moodle.

Apostilas, artigos cientificos e outros contetidos digitais disponibilizados no Moodle.
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