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PLANO DE ENSINO

SEMESTRE - 2022.2

I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

NO DE HORAS-AULA

P SEMANAIS TOTAL DE HORAS-
CODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA - -
TEORICAS | PRATICAS | AULA SEMESTRAIS
QMC 5220 | Quimica Organica e Bioldégica A | 04215 3 2 90
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Miguel S. B. Caro (miguel.caro@ufsc.br) Terca feira 07:30 Teérica
Quinta feira 13:30 Experimental

Horario de atendimento: tercas feiras das 13:30 as 15:00, Sala 326, QMC/CFM.

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO | NOME DA DISCIPLINA

QMC 5223 Quimica Organica Tedrica B

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

Curso de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos / Curso de Engenharia de Alimentos

VI. EMENTA

Estudo das principais classes de compostos de interesse biol6gico, mostrando sua agdo nos sistemas vivos,
visando proporcionar uma compreensao bésica da dinAmica do metabolismo.

VIl. OBJETIVOS

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

ESPECIFICOS:

- Estudo das propriedades dos mono-, di- e polissacarideos. Formac¢do de Hemicetais e Acetais. Rea¢des dos
monossacarideos.

- Estudo das diferentes classes de lipideos. Reagdes dos triacilglicerdis. Sabdes e a reacdo de saponificacéo.

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

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

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

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

- Estudo das reacdes de oxirreducéo envolvidas no anabolismo e catabolismo. Estudo das reacfes catabdlicas
comuns.

VIIl. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:
01. CARBOIDRATOS: Definicao. Classificacdo e ocorréncia. Estruturas aciclicas dos principais monossacarideos.
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Estrutura Ciclica: Hemiacetalizacdo e Hemicetalizacdo dos monossacarideos. Mutarrotacdo. Glicosideos.
Reacdes dos monossacarideos com fenilhidrazina, cianeto de hidrogénio e hidroxilamina. Reacdes de
Oxidagédo e Reducdo. Dissacarideos e Polissacarideos. Derivados de interesse Bioldgico. (9 aulas)

02. LIPIDEOS: Conceito e classificacdo. Acidos graxos. Triacilgliceréis. Ceras. Propriedades quimicas dos
triacilglicerdis: indice de iodo, hidrélise e saponificacéo, hidrogenacéo, rancificacdo. Fosfolideos. Esterdides.
Sabdes e detergentes. (6 aulas)

03. AMINOACIDOS, PEPTIDEOS E PROTEINAS: Introducdo: conceito e classificacdo dos aminoacidos.
Aminodacidos naturais. Propriedades fisicas e quimicas dos aminoacidos. Estruturas primarias e atividades
biolégicas de poliamidas. Determinacao da estrutura de peptideos. (6 aulas)

04. ENZIMAS, COENZIMAS E VITAMINAS: Natureza quimica das enzimas. Classificacdo das enzimas. Co-
fatores. Propriedades cataliticas das enzimas: ativacdo e inibicdo. Vitaminas: A, B, C, D, E, K - Quimica,
distribuicao e fontes alimenticias. Influéncia no metabolismo. Manifestag6es de caréncia. (1 aula)

(6 aulas)

05. ACIDOS NUCLEICOS: Nucleosideos, nucleotideos e nucleoproteinas. Biossintese de proteinas. (5 aulas)

06. METABOLISMO/OXIREDUCOES BIOLOGICAS: Introducdo. Energia para viver. Cadeia respiratoria. Ciclo de

acido citrico. Visao geral sobre anabolismo e catabolismo. Inter-relagcdo metabdlica. (3 aulas)

2. PROGRAMA PRATICO:

01. Caracterizacdo de carboidratos: Prova de Molisch, Prova do lodo, Prova de Barfoed, Teste de Benedict, Prova
de Bial, Prova da Fermentacao. Prova de Seliwanoff. Reagcdo com acido nitrico. Formagéo de oxazonas. Teste
do iodo para amido. Determinacdo da atividade otica da sacarose. Inversdo da sacarose e determinacédo da
atividade 6tica do agUcar invertido.

02. Identificag&o de agucares: identificar acucares em amostras desconhecidas.

03. Determinacédo de acucares redutores no mel.

04. Extracao da trimiristina da noz-moscada e identificag&o.

05. Sabdes e detergentes. Saponificacdo de gorduras.

06. Determinacado de gordura no leite.

07. Determinagéo do Teor de caseina e lactose no leite.

08. Separacéo e identificacdo de aminoacidos.

09. Determinac¢éo do teor de proteinas em cerveja.

10. Reducao enzimatica de substratos carbonilados.

11. Extracéo da protoporfirina IX da casca do ovo.

12. Isolamento do DNA de frutas.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

Aulas Teobricas:
Aulas expositivas presenciais.
O conteudo programatico sera dividido em 6 tépicos com duracgédo diferente.

Aulas Experimentais:

Aulas presenciais nos laboratérios de Quimica Organica.

Os alunos serao divididos em grupos de até 3 componentes. As unidades de estudo serdo desenvolvidas com
base nos conhecimentos prévios adquiridos nas disciplinas QMC 5230 Quimica Organica Experimental | e QMC
5223 Quimica Organica Teorica B e nos que estardo sendo adquiridos na parte teérica desta disciplina.

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

Parte Tedrica: Peso 60% da nota final.
A avaliacdo sera através de trés provas escritas, a serem realizadas nos dias 27/09/22; 01/11/22 e 13/12/22.

Parte Experimental: Peso 40% da nota final.
Cada experiencia sera avaliada através de um relatério. A média final experimental sera a média obtida das notas
dos relatorios.

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

Sera realizada no dia 20/12/22, uma nova avaliagdo que constara de uma prova escrita abrangendo todo o

conteldo tedrico.

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

aritmética entre a média das notas das avaliaces parciais e a nota obtida na nova avaliacao.

XII. CRONOGRAMA

1. CRONOGRAMA TEORICO:

Data Conteudo H/A
30/08 |Carboidratos: Monossacarideos. 3
06/09 |Carboidratos: Dissacarideos. 3
13/09 Carboidratos: Polissacarideos. 3
20/09 |Lipideos: Acidos graxos. 3
27/09 Primeira Avaliacao. 3
04/09 Lipidios: Reacoes. Graxas e saboes. 3
11/09 | Aminoacidos. 3
18/09 | Peptideos e proteinas. 3
25/09 |Enzimas e coenzimas. Vitaminas. 3
01/11 |Segunda Avaliacao. 3
08/11 |Enzimas e coenzimas. Vitaminas. 3
15/11 |Feriado. 3
22/11 |Acidos nucléicos. 3
29/11 Acidos nucléicos. 3
06/12 |Oxirreducoes biolégicas: anabolismo e catabolismo. 3
13/12 | Terceira Avaliacao 3
20/12 | Nova Avaliacao. 3
2. CRONOGRAMA PRATICO:

Data Contetido H/A
30/08 | Apresentacao do Plano de Ensino e do laboratério e formacao dos grupos. 2
06/09 | Caracterizacao de carboidratos parte 1. 2
13/09 |Caracterizacao de carboidratos parte 2. 2
20/09 |Identificacao de acucares. 2
27/09 |Acucares redutores no mel. 2
04/10 |Extracao da trimiristina da noz moscada. 2
11/10 |Saponificacao de gorduras. 2
18/10 |Determinacao de gordura no leite. 2
25/10 |Dosagem de colesterol em massas. 2
01/11 |Determinaciao do teor de caseina e lactose no leite. 2
08/11 |Separacao e identificacao de aminoacidos. 2
15/11 Feriado. 2
22/11 |Determinacao do teor de proteinas na cerveja. 2
29/11 Reducao enzimatica de substratos carbonilados. 2
06/12 |Extracao da Protoporfirina IX da casca do ovo. 2
13/12 Extracao do DNA de frutas. 2

XlIl. BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Bruice,P.Y., Fundamentos de Quimica Organica. Pearson. 22. Ed., Sdo Paulo, 2014.
2. Mac Murry, J., Quimica Organica. Pioneira Thomson Learning. 42 Ed., Sdo Paulo, 2005.
3. Solomons, G., Quimica Organica. LTC, 82 Ed., Rio de Janeiro, 2005.

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

4. Morrison, R., Quimica Organic., Fundagdo Calouste Gulbekian, 72 Ed., Lisboa, 1981.
5. Allinger, N.L., Quimica Organica. Editora Guanabara Dois, 22. Ed., Rio de Janeiro, 1978.
6. Lehninger, A.; Nelson, D.L., Principios de Bioquimica. Artmed, 63. Ed. Sdao Paulo 2009.
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Documento assinado digitalmente

MIGUEL SORIANO BALPARDA CARO

Data: 16/07/2022 11:19:33-0300
CPF:497.282.530-87

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

Documento assinado digitalmente

Valdir Rosa Correia

Data: 18/07/2022 14:13:56-0300

CPF: 216.244.539-53

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

Assinatura do Professor Assinatura do Chefe do
Departamento
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