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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2021.1

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

I. IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA:

N° DE HORAS-AULA
CODIGO  NOME DA DISCIPLINA TURMA  SEMANAIS AR DRSS
TEORICAS PRATICAS
QMC 5220 | Quimica Organica Bioldgica Tedrica | 04215 3 2 90
Il. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) lll. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Louis Pergaud Sandjo (p.l.sandjo@ufsc.br) Quinta-feira 13:30

IV. PRE-REQUISITO(S)

cODIGO NOME DA DISCIPLINA

QMC 5223 Quimica Orgéanica Teodrica B

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso Experimental de Graduagédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos / Cruso de Engenharia de Alimentos

VI. EMENTA

Carboidratos: estrutura, propriedades fisicas e quimicas dos monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos; ocorréncia
e analise de carboidratos. Lipideos: triacilglicerdis, ceras, fosfolipideos, compostos esteroidais. Aminoacidos: estrutura a
diferentes pH. Propriedades fisicas. Sintese e biossintese. Propriedades quimicas. Andlise e ocorréncia. Peptideos e proteinas.
Sintese. Analise. Estrutura 1°, 2°, 3° e 4°. Desnaturacdo e purificagdo. Enzimas, coenzimas e vitaminas: classificacdo e
nomenclatura, modo de agdo, especificidade enzimatica. Catalise e inibicdo enzimatica. Vitaminas. Acidos nucléicos:
Nucleosideos, nucleotideos: estruturas, nomenclatura e propriedades quimicas. DNA, estrutura e replicagdo. RNA: transcrigcdo e
sintese de proteinas. Metabolismo: anabolismo e catabolismo, oxiredug¢des biolégicas, ciclo de acido citrico, introdugéo ao
metabolismo de lipideos e alguns exemplos do metabolismo de aminoacidos.

VIl. OBJETIVOS

GERAL.:
Estudar as principais classes de compostos de interesse biolégico, mostrando sua agdo nos sistemas vivos, visando
proporcionar uma compreensao basica da dindmica do metabolismo.

ESPECIFICOS:

- Estudo das propriedades dos mono-, di- e polissacarideos. Formagao de Hemi- e Acetais. Reagbes dos monossacarideos.

- Estudo das diferentes classes de lipideos. Reagdes dos triacilglicerdis. Sabdes e a reagdo de saponificagao.

- Estudo da estrutura e das propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos. Formacéo das ligagdes peptidicas e a estrutura 1°
das proteinas. Estrutura 2°, 3° e 4° das proteinas.

- Estudo dos diferentes tipos de catalise enzimatica. Topologia de uma enzima: sitio ativo, inibidor e ativador enzimatico.

- Estudo das coenzimas e vitaminas. Reag¢des que envolvem algumas coenzimas.

- Estrutura dos nucleosideos e nucleotideos. Estudo da estrutra do DNA e RNAs.

- Estudo das reagdes de oxidorredugao envolvidas no anabolismo e catabolismo. Estudo das reag¢des catabdlicas comuns.

VIIl. CONTEUDO PROGRAMATICO

PROGRAMA PRATICO:

01. Caracterizagao de carboidratos: Prova de Molisch, Prova do lodo, Prova de Barfoed, Teste de Benedict, Prova de Bial,
Prova da Fermentagao. Prova de Sliwanoff. Reagdo com acido nitrico. Formagéo de osazonas. Teste do iodo para amido.
Determinagdo da atividade 6tica da sacarose. Inversdo da sacarose e determinagdo da atividade 6tica do agucar invertido.

02. Identificagao de agucares: cada equipe de 3 alunos recebera 3 ou 4 amostras e através de testes utilizados no experimento
1, devera identificar as suas amostras desconhecidas.

03. Determinacao de agucares redutores no mel.

04. Extracéo da trimiristina da noz-moscada e identificagdo. Principio de saponificagdo e Saponificagao da trimiristina.
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05. Determinagédo de gordura no leite.

06. Dosagem de colesterol em massa.

07. Determinagédo do Teor de caseina e lactose no leite.
08. Determinagéo do teor de proteinas em cerveja.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Aulas serdo remotas no espaco virtual conferenceweb ou google meet.

O conteudo programético sera dividido em 08 topicos com duragéo de 2 horas.

Todos os materiais didaticos (conteludos de cada capitulo, referéncias e livro referente aos tépicos) serédo disponibilizados no moodle
antes das aulas sincronas.

Nos encontros sincronos cada quinta-feira serdo discutidos o topico correspondente. As atividades assincronas compreendem a
preparacao de um relatério sobre cada tema do contetdo programatico.

X. METODOLOGIA DE AVALIAGAO

A avaliagéo sera realizada mediante a seguinte formula:

AS = media de nota das atividades assincronas

FS = frequéncia de participagéo das atividades sincronas

S = Seminario

P = media de nota de experimentos feitos de maneira presenciais

Para alunos formandos Nota Final = [0,05 x FS + 0,65 x AS + 0,30S]
Para alunos com conceito P Nota Final =[0,05 x FS + 0,65 x AS + 0,15 S + 0,15 P]

Observagao: o cronograma das aulas experimentais presenciais sera proposta pelo CUN e pelo departamento de quimica para
alunos no conceito P.

Parte Experimental:.
A nota final experimental sera obtida a partir da equagado acima.

Sera considerado aprovado o aluno que tiver freqiiéncia igual ou superior a 75% e média final (soma da média final
tedrica e média final experimental) igual ou superior a 6,0.

Consideragoes Importantes:

> De acordo com a Resolugéo 17/CUn/97 — Capitulo IV — Segéo | — Artigo 72 — A nota minima de aprovagdo em cada
disciplina € 6,0 (seis virgula zero).

> De acordo com a Resolugédo 17/CUn/97 — Capitulo IV — Segéo | — Artigo 70 — § 40 — Ao aluno que ndo comparecer as
avaliagdes ou ndo apresentar trabalhos no prazo estabelecido sera atribuida nota 0 (zero).

> De acordo com a Resolugdo 17/CUn/97 — Capitulo IV — Segéo | — Artigo 74. O aluno, que por motivo de forca maior e

plenamente justificado, deixar de realizar avaliagdes previstas no plano de ensino, devera formalizar pedido de avaliagéo a
Chefia do Departamento de Ensino ao qual a disciplina pertence, dentro do prazo de 2 (dois) dias Uteis.

> E responsabilidade do aluno entregar todas atividades com antecedéncia e dentro do prazo estipulado.

> De acordo com a RESOLUCAO NORMATIVA N° 140/2020/CUn, DE 21 DE JULHO DE 2020 os alunos ndo formandos
devem receber a mencgao “P”.

REVISAO DA AVALIACAO

Segundo a Resolugdo 017/CUn/97 em seu Art. 73, é facultado ao aluno requerer ao Chefe do Departamento a revisdo da
avaliagdo, mediante justificativa circunstanciada dentro de 02 (dois) dias uteis, apos a divulgagédo do resultado.”

Sera considerado aprovado o aluno que tiver freqliiéncia igual ou superior a 75% e nota final igual ou superior a 6,0.

XI. NOVA AVALIAGAO

Conforme estabelece o §2° do Art.70, da Resolugdo n° 017/CUn/97, o aluno com frequéncia suficiente (FS) e média das notas
de avaliagbes do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) tera direito a uma nova avaliagdo tedrica
(cumulativa) no final do semestre. A nota final sera calculada através da média aritmética entre a nota final e a nota obtida
na nova avaliacao.

Xll. REGISTRO DE FREQUENCIA

»  Durante a participagdo em atividades sincronas (participacdo das aulas, apresentagao de seminarios) cada aluno devera
assinalar a sua frequéncia na lista de frequéncias da plataforma moodle. A marcacao de frequéncia sera disponivel no
periodo das atividades sincronas.

» A participagao da preparagao e entrega das atividades assincronas contardo como presenga;

»  Afalta de entrega e / ou participagéo na realizagéo das atividades assincronas obrigatdrias seréo contabilizada como
auseéncia.

XIll. MATRIZ INSTRUCIONAL (anexos)
Anexo a parte experimental.
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XIV. BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Bruice, Paula Yurkanis. Organic Chemistry, 22 Ed. 1995. Prentice Hall, New Jersey. Capitulos 19, 20, 22, 23, 24.

2. McMURRY. Organic Chemistry. 7a Ed., Livros Técnicos e Cientificos, Editora S.A., vol.2, 2011. Capitulos 25, 26, 27, 28, 29.
3. SOLOMONS, T. W. Quimica Organica. SP, Livros Técnicos e Cientificos, v.1 e v.2, 1996.

4. LEHNINGER, A. L. Principios de bioquimica. SP: Sarvier, 2000. (Biblioteca Central)

XV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Janairo G et al. (2015) Determination of the Sensitivity Range of Biuret Test for Undergraduate Biochemistry
Experiments e -Journal of Science & Technology p. 77-83. http://e-jst.teiath.gr.
2. Adu JK et al., (2019) Validation of a Simple and Robust Liebermann—-Burchard Colorimetric Method for the Assay of

Cholesterol in Selected Milk Products in Ghana. International Journal of Food Science Volume 2019, Article ID 9045938,
7 pages https://doi.org/10.1155/2019/9045938

3. Park, HS; McKeon JR (1978) A Comparison of the Mojonnier and Roese-Gottlieb Methods for Determining Milkfat
Content of Ice Cream Journal of Food Protection v 41, p.424-426
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XIl. MATRIZ INSTRUCIONAL (Anexo). Parte experimental.

Semana | Dia Tépico Contetidos Método de ensino

| 17/06 1. Caracterizagao de Caracterizagao de carboidratos: teste de Molisch, teste do lodo, teste de | Aula Sincrona (preparagao
carboidratos. Barfoed, Teste de Benedict, teste de Bial, teste de Sliwanoff. assincrona de um relatdrio

baseado em revisdo da
literatura sobre o tépico)

1l 24/06 2. ldentificagcao de Reacdo com &cido nitrico. Formagdo de osazonas. Teste do iodo para | Aula Sincrona (preparagao
agucares amido. Determinacao da atividade otica da sacarose. Inversdo da sacarose | assincrona de um relatério

e determinacao da atividade o6tica do agucar invertido baseado em revisdo da
literatura sobre o tépico)

1l 01/07 3. Determinagao de Exploragédo da composi¢do em agucares do mel Aula Sincrona (preparagao
acgucares redutores no assincrona de um relatorio
mel. baseado em revisdo da

literatura sobre o tépico)

\Y 8/07 4. Extragdo da Principio de saponificagdo e Saponificagdo da trimiristina. Aula Sincrona (preparagdo
trimiristina da noz- assincrona de um relatorio
moscada e identificagéo baseado em revisdo da

literatura sobre o tépico)

\% 15/07 5. Determinagao de Extracéo e identificagcdo de gordura no leite: Separagdo de um componente | Aula Sincrona (preparagao
gordura no leite especifico da fragdo gorduras de um alimento. assincrona de um relatério

baseado em revisdo da
literatura sobre o tépico)

\i 22/07 6. Dosagem de Avaliar o teor de colesterol Aula Sincrona (preparagao
colesterol em massa. assincrona de um relatorio

baseado em revisdo da
literatura sobre o tépico)

VI 29/07 7. Determinacédo do Teor | Quantificagdo da caseina e lactose no leito Aula Sincrona (preparagdo
de caseina e lactose no assincrona de um relatério
leite. baseado em revisdo da

literatura sobre o tépico)

VIl 05/08 8. Determinagéo do teor Quantificagdo de proteinas em cerveja Aula Sincrona (preparagao
de proteinas em cerveja. assincrona de um relatério

baseado em revisdo da
literatura sobre o tépico)

IX 12/08 Seminario (SF) Webinar sobre um dos tépicos Preparacéao assincrona e

apresentagao sincona

X 19/08 Seminario (SF) Webinar sobre um dos tdpicos Preparacdo assincrona e

apresentacgao sincona
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XI 26/08 Seminario (SF) Webinar sobre um dos topicos Preparagdo assincrona
apresentacao sincona

Xl 02/09 Seminario (SF) Webinar sobre um dos tdpicos Preparagdo assincrona
apresentacgéo sincona

Xl 09/09 Seminario (SF) Webinar sobre um dos tépicos Preparacdo assincrona
apresentacao sincona

XV 16/09 Seminario (SF) Webinar sobre um dos tdpicos Preparagdo assincrona
apresentagao sincona

XV 23/09 Seminario (SF) Webinar sobre um dos tdpicos Preparagdo assincrona
apresentacgao sincona

XVI 30/09 Seminario (SF) Webinar sobre um dos tépicos Preparacdo assincrona
apresentacao sincona

Observacgao: A carga horaria das atividades virtuais sera 50 % e 50% para atividades praticas presenciais dos alunos que foram atribuidos o conceito P

Documento assinado digitalmente

Louis Pergaud Sandjo

Data: 14/05/2021 14:44:39-0300
CPF:013.315.999-03

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Assinatura do Professor

Decumento assinado digitalmente

Valdir Rosa Correia

Data: 20/05/2021 16:01:51-0300
CPF:216.244.539-53

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Assinatura do Chefe do Departamento

Em: / /

Aprovado no Colegiado do Depto. /Centro
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