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EMENTA: Propriedades e transformagdes bioquimicas dos carboidratos, proteinas e
lipidios nos alimentos

PROGRAMA:

Sistemas protéicos, glicidicos e lipidicos em alimentos. Proteinas em carnes e peixes,
leite, ovos, sementes ¢ folhas Carboidratos em frutas, hortaligas, cereais, raizes e
tubérculos. Lipidios em oleaginosas. Acidos nucléicos e alimentos transgénicos. Sistema
digestorio — compartamentalizacdo. Componentes enzimaticos dos sucos digestivos
Processos de absorcao e distribui¢dao de nutrientes. Desordens no processo digestorio ou
absortivo. Transfomacgdes bioquimicas em alimentos. Alteragdes bioquimicas post
mortem de mamiferos, aves e peixes. Alteragdes bioquimicas pos-colheita de frutas e
hortali¢as. Enzimas importantes no processamento de frutas e hortalicas.
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Critério de avaliagao

1 nota sera atribuida a um semindrio, valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1 e a 2°
sera atribuida a uma prova tedrica, valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1.

Nota média final: sera a média aritmética simples das duas (2) avaliacdes.




