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IDENTIFICAGCAO DA DISCIPLINA:

N° DE HORAS-AULA

' TURM TOTAL DE HORAS-
CODIGO | NOME DA DISCIPLINA A SEMANAIS AULA SEMESTRAIS
CAL 5402 | Bioquimica de Alimentos Il | 06215 4 72
PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) CONTATO
Profa. Dra. Jane Mara Block email: janeblock@gmail.com
Profa. Dra. Manuela Camino Feltes email: manuela.feltes@ufsc.br
Profa. Dra. Katia Rezzadori email: katia.rezzadori@ufsc.br

Horario de aula: Segundas-feiras: 13:30-15:10h e Sextas-feiras: 8:20-10:10h

PRE-REQUISITO(S)
CODIGO NOME DA DISCIPLINA
QMC 5220 Quimica Orgéanica e Bioldgica A

EQUIVALENTES

CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EMENTA
Lipidios, oxidagdo e antioxidantes. Emulsées alimentares. Oleos e frituras, alteragdes. Vitaminas
lipossoluveis. Enzimas em alimentos. Fermentagao. Aditivos alimentares.

OBJETIVOS
GERAL: conhecer a composicdo e as transformagdes que ocorrem nos alimentos de modo a
compreendé-las e avalia-las, evitando alteragées indesejaveis.

ESPECIFICOS: orientar o aluno a correlacionar os fundamentos teéricos com aplicacdes praticas,
visando sua iniciacdo na atividade profissional e na pesquisa cientifica

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:

Médulo 1 - Lipidios

Lipidios simples, compostos e derivados. Estrutura quimica. Relagdo estrutura/atividade. Acidos
Graxos Essenciais. CLA. Fosfolipidios e esfingolipidios. Tocoferéis, carotendides e fitoesterdis.
Oxidacao de dleos e gorduras. Fatores que afetam a oxidagdo. Termooxidacdo de 6leos e gorduras:
alteracoes de 6leos submetidos ao processo de fritura. Antioxidantes: sintéticos e naturais.

Modulo 2 — Enzimas

Nomenclatura, especificidade, catalise e regulagao

Cinética enzimatica

Fatores que influenciam a atividade enzimatica

Fontes e produgéo

Modo de agdo, propriedades, transformagbes desejaveis e indesejaveis das enzimas sobre os
alimentos

Lipases, Proteases, Amilases, Enzimas pécticas, Polifenoloxidases

Médulo 3 — Fermentagao

Fermentagao alcodlica, latica, acética e butirica

Contaminantes da fermentacéao alcodlica, produtos e subprodutos

Métodos de prevencao da fermentagao

Modulo 4 — Aditivos Alimentares

Edulcorantes, antioxidantes, estabilizantes, espessantes, corantes, emulsificantes

UFSC/CTC/EQA- Departamento de Engenharia Quimica e Engenharia de Alimentos, Campus Universitario, Trindade, Caixa Postal 476 CEP 88040-900 Floriandpolis,SC.
Fone: (48) 3721-6340; E-mail: eqa@contato.ufsc.br, URL: http.//www.ega.ctc.ufsc.br



Aula | Contetido

Médulo 1 Lipidios, Oxidacado e Antioxidantes — Prof. Jane Mara Block

Apresentacédo da disciplina e do Plano de Ensino

Médulo 1: Lipidios Simples (2h)

25/10
29/10 - Aula expositiva no formato “slide” (sincrona e/ou assincrona)
4h Modulo 1: Lipidios Simples (2h)
- Aula expositiva no formato “slide” (sincrona e/ou assincrona)
- Material para leitura.
Modulo 1: Lipidios Simples (2h)
01/11 - Aula expositiva no formato “slide” (sincrona e/ou assincrona)
05/11 - Material para leitura.
4h Moédulo 1: Lipidios Compostos (2h)
- Aula expositiva no formato “slide” (sincrona e/ou assincrona)
- Material para leitura.
Modulo 1: Lipidios Derivados (2h)
08/11 - Aula expositiva no formato “slide” (sincrona e/ou assincrona)
12/11 - Material para leitura.
Modulo 1: Lipidios Derivados (2h)
4 h - Aula expositiva no formato “slide” (sincrona e/ou assincrona)

- Material para leitura.

15111 FERIADO

19/11
4h Avaliagao Individual | (N2) - Assincrona (48 horas para a entrega)
22111 | Médulo 1: Oxidagio (4h)
26/11 " T ,
- Aula expositiva no formato “slide” (sincrona e/ou assincrona)
4h

- Material para leitura

29/11 Médulo 1: Termooxidagéao (4h)

ooz - Aula expositiva no formato “slide” (sincrona e/ou assincrona)
4 - Material para leitura

06/12 Moédulo 1: Antioxidantes (4 h)

12/:]2 - Aula expositiva no formato “slide” (sincrona e/ou assincrona)

- Material para leitura
13/12 Modulo 1: Antioxidantes (2h)
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- Aula expositiva no formato “slide” (sincrona e/ou assincrona)

17112
- Material para leitura
4h
- Avaliacao individual Il (N2) - Assincrona - 48 horas para a entrega
Médulos 2 e 3 — Fermentagoes e Aditivos Prof. Katia Rezzadori
Médulo 2: Fermentagodes (2h)
31/01 - Video aula sobre o conteudo, no formato “slide” (Sincrona)
Direcionamentos sobre Mini avaliagdo
04/02 Atividade sobre Fermentagées (2 h)
4 h
- Atividade em grupo (formado por 3 ou 4 componentes), na forma de “pitches”
(Assincrona) — Mini avaliagao (N1)
Atividade sobre Fermentagodes (2 h)
07a11/02 | Mini avaliacdo (N1) — Apresentagdes (Sincrona)
an Modulo 3: Aditivos alimentares (2h)
- Aula expositiva no formato “slide” (Sincrona)
Direcionamentos sobre Atividade N3 - (Apresentagao de um trabalho (online) ou video
em grupo formado por 3 ou 4 componentes (compode a Nota N3)
Médulo 3: Aditivos alimentares (2h)
1421802 |~ Atividade em grupo (formado por 3 ou 4 componentes), na forma de seminérios (video
4h ou slides) (Assincrona) - Atividade N3
Moédulo 3: Aditivos alimentares (2h)
Apresentacdo Atividade N3 “sincrona
Modulo 3: Aditivos alimentares (2h)
21a 25 /02
Apresentacdo Atividade N3 “sincrona”
2h Finalizagdo do conteudo — Duvidas, comentarios sobre as atividades e notas finais do
conteudo
Modulo 4 - Enzimas - Profa. Maria Manuela C. Feltes
Modulo 4: Enzimas
31/01 Definigbes, classificagdo e nomenclatura, caracteristicas (2h)
- Aula sincrona e/ou assincrona (material em pdf e/ou videoaula)
04/02 - - - p e T ——
4h Moédulo 4: Enzimas — Fontes, producgéo, purificagdo e imobilizagao (2h)
- Aula sincrona e/ou assincrona (material em pdf e/ou videoaula)
Moédulo 4: Enzimas — Cinética enziméatica (2h)
- Aula expositiva no formato “slide” (sincrona e/ou assincrona)
Mini avaliagdo sobre conceitos basicos sobre Enzimas (N1) - Assincrona —
07 a11/02 | Individual
4h - 48 horas para a entrega
Modulo 4: Enzimas — Carboidrases e oxidorredutases (2h)
- Aula expositiva no formato “slide”, sincrona e/ou assincrona
- Material em pdf e/ou videoaula (assincrona)
14 a 18/02 | Médulo 4: Enzimas — Lipases (2h)
4h

- Aula expositiva no formato “slide”, sincrona e/ou assincrona
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- Material em pdf e/ou videoaula (assincrona)

Modulo 4: Enzimas — Proteases (2h)

- Aula expositiva no formato “slide”, sincrona e/ou assincrona
- Material em pdf e/ou videoaula (assincrona)

Avaliagao individual lll (N2) — Assincrona - Médulo 4 (2h) (48 horas para a entrega)

21/02 Avaliagao individual sobre o conteudo do Mddulo 2, via Moodle.
25/02
4 h Nova Avaliagéo

METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Sistema de comunicag¢ao

- Um AVEA (Ambiente Virtual de Ensino-Aprendizagem) serd disponibilizado na plataforma Moodle. Nele,
os alunos poderdo ter acesso ao conteludo da disciplina, enviar mensagens, participar de féruns de
discussdo, além de realizar as atividades avaliativas.

Atividades sincronas (online)

- Serao realizadas em plataforma digital, Google meet ou Webconf, com link disponibilizado previamente
no Moodle. Caso haja instabilidade, o professor disponibilizara outra plataforma adequada, a ser
informada pelo Moodle.

- As aulas sincronas indicadas no cronograma serao realizadas no inicio do horario de cada aula.

- Aulas expositivas no formato “slide” serao realizadas sempre que indicado no Cronograma.

- Caso o aluno nado tenha conseguido acessar a aula sincrona e esta tenha tido alguma atividade
avaliativa, a parte explanatéria da aula e a atividade ficardo disponiveis no Moodle.

Atividades assincronas (offline)
- Seréo disponibilizadas no Moodle. As atividades tém o objetivo de estimular a participagdo constante do
aluno e farao parte do sistema de avaliagdo do aluno.

Controle de frequéncia das atividades - A presenca sera avaliada pela entrega das atividades
avaliativas realizadas no Moodle.

OBS: O material disponibilizado na Plataforma Moodle da disciplina sera para uso exclusivo dos alunos
matriculados regularmente na mesma, no semestre 2021.1, ndo sendo permitida divulgagdo e/ou
gravagao do material.

METODOLOGIA DE AVALIAGAO

A avaliacdo do desempenho do/as estudantes na disciplina sera realizada pelo conjunto de:

1. Mini avaliagdes individuais (assincronas) por meio do Moodle com prazo de entrega indicado na Matriz
Instrucional. (Nota N1 = média do conjunto de notas das avaliagdes);

2. Avaliagdes individuais (assincronas) do conteiudo de cada médulo com prazo de entrega indicado na
Matriz Instrucional (Nota N2 = média do conjunto de notas das avaliacdes);

3. Nota da apresentagéo de trabalhos (online) ou videos em grupos (Nota N3 = média do conjunto de
notas das avaliagdes).

A nota final da disciplina sera calculada por:
NF = (N1 + N2 + N3)/3

NOVA AVALIAGAO:

Conforme estabelece a Resolugdo 17/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 avaliagédo
tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final sera calculada através da média das notas das avaliagdes
parciais e a nota obtida na nova avaliagéo.

Nova avaliagédo: Conteudo indicado no Cronograma (Assincrona).

Orientagées Gerais:
a) Espera-se dos (as) discentes condutas adequadas ao contexto académico. Atos que sejam contra: a integridade
fisica e moral da pessoa; o patriménio ético, cientifico, cultural, material e, inclusive o de informatica; e o exercicio
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das fungdes pedagdgicas, cientificas e administrativas, poderédo acarretar abertura de processo disciplinar discente,
nos termos da Resolugdo n° 017/CUn/97, que prevé como penalidades possiveis a adverténcia, a repreenséo, a
suspensao e a eliminagao (desligamento da UFSC).

b) Devem ser observados os direitos de imagem tanto de docentes, quanto de discentes, sendo vedado
disponibilizar, por quaisquer meios digitais ou fisicos, os dados, a imagem e a voz de colegas e do(a) professor(a),
sem autorizagdo especifica para a finalidade pretendida e/ou para qualquer finalidade estranha a atividade de
ensino, sob pena de responder administrativa e judicialmente.

c) Todos os materiais disponibilizados no ambiente virtual de ensino aprendizagem sao exclusivamente para fins
didaticos, sendo vedada a sua utilizagdo para qualquer outra finalidade, sob pena de responder administrativa e
judicialmente.

d) Somente poderdo ser gravadas pelos discentes as atividades sincronas propostas mediante concordancia prévia
dos docentes e colegas, sob pena de responder administrativa e judicialmente.

e) A gravagao das aulas sincronas pelo (a) docente deve ser informada aos discentes, devendo ser respeitada a sua
liberdade quanto a exposi¢do da imagem e da voz.

f) A liberdade de escolha de exposigdo da imagem e da voz ndo isenta o(a) discente de realizar as atividades
avaliativas originalmente propostas ou alternativas, devidamente especificadas no plano de ensino.

g) Os materiais disponibilizados no ambiente virtual possuem licengas de uso e distribuicdo especificas, a depender
de cada situacado, sendo vedada a distribuicdo do material cuja licenga ndo o permita, ou sem a autorizagédo prévia
dos (as) professores(as) para o material de sua autoria.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BELITZ, H.-D; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food chemistry. 4" ed., revisada e expandida. Berlin:
SPRINGER, 2009. eBOOK. Disponivel em: https://link.springer.com/. Acesso em 13 de agosto de 2020.
COLDEA, T.E. Food Engineering. IntechOpen, 2019. Disponivel em: https://www.intechopen.com.
Acesso em 13 de agosto de 2020.

PANDEY, A.; SOCCOL, C.R.; LARROCHE, C. Current developments in solid-state fermentation. New
Delhi: Asiatech Publishers, 2008. Disponivel em: https://link.springer.com/. Acesso em 14 de agosto de
2020.

WONG, D.W.S. Food enzymes: Structure and mechanism. SPRINGER, 1995. eBook. Disponivel em:
https://link.springer.com/. Acesso em 13 de agosto de 2020.

YOO, Y.J.; FENG, Y.; KIM, Y.H.; YAGONIA, C.F.J. Fundamentals of enzyme engineering. Disponivel em:
https://link.springer.com/. Acesso em 14 de agosto de 2020.

Notas de aula disponibilizadas no Moodle.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Periddicos CAPES:

https://www-periodicos-capes-gov-br.ez46.periodicos.capes.gov.br/index.php? . Acesso em 13 de agosto
de 2020.

Catalogo de teses CAPES:

http://catalogodeteses.capes.gov.br/catalogo-teses/#!/ . Acesso em 13 de agosto de 2020.

Livros online UFSC:

http://www.bu.ufsc.br/framebases.html. Acesso em 13 de agosto de 2020.

Revistas técnicas sobre 6leos e gorduras:

https://www.asaga.org.ar/index.php/es/editorial/a-g-digital. Acesso em 14 de agosto de 2020.
https://www.editorastilo.com.br/publicidade/revista-oleos-e-gorduras/. Acesso em 13 de agosto de 2020.
Revista cientifica sobre 6leos e gorduras:
http://grasasyaceites.revistas.csic.es/index.php/grasasyaceites. Acesso em 14 de agosto de 2020.

OBSERVAGOES
Os professores estardo disponiveis no horario de aula (via forum ou chat Moodle), mesmo com aulas
assincronas.

Horario Extra de Atendimento ao Aluno, mediante agendamento prévio:
Prof® Jane: Segunda-feira (15:10 as 17:10)

Prof® Manuela: Quinta-feira (15h30 as 17h30)

Prof® Katia: Terca-feira (9h:00 as 11h:00)
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http://grasasyaceites.revistas.csic.es/index.php/grasasyaceites
https://meet.google.com/linkredirect?authuser=0&dest=https%3A%2F%2Fwww.editorastilo.com.br%2Fpublicidade%2Frevista-oleos-e-gorduras%2F
https://www.asaga.org.ar/index.php/es/editorial/a-g-digital
http://www.bu.ufsc.br/framebases.html
http://catalogodeteses.capes.gov.br/catalogo-teses/#!/
https://www-periodicos-capes-gov-br.ez46.periodicos.capes.gov.br/index.php?
https://link.springer.com/
https://link.springer.com/
https://link.springer.com/
https://www.intechopen.com/
https://link.springer.com/

Documento assinado digitalmente

Katia Rezzadori

Data: 10/09/2021 13:47:38-0300

CPF: 005.888.440-80

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

Documento assinado digitalmente

Jane Mara Block

Data: 13/09/2021 08:00:29-0300
CPF:646.767.659-91

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

Documento assinado digitalmente

Maria Manuela Camino Feltes

Data: 11/09/2021 09:13:47-0300

CPF: 955.421.910-53

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

Documento assinado digitalmente

Cesar Damian

Data: 14/09/2021 17:31:35-0300

CPF: 432.679.399-68

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

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do
Departamento
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