MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
PRO-REITORIA DE GRADUACAO

CURSO DE BACHARELADO EM ZOOTECNIA

Caracterizagdo de Disciplina

Disciplina Bioquimica
Carater da Disciplina Obrigatorio
Pré-Requisito 0170070
Caédigo 0160085
Departamento Bioquimica
Carga Horaria Total 04h/a
Natureza da carga horaria (02) Teodricos
(distribuicao) (00) Exercicios
(02) Préticos
Semestre do Curso 20
Objetivos Ao final do semestre os alunos deverdo ser capazes de

reconhecer a estrutura, a funcdo e a importdncia das
macromoléculas  biolégicas e compostos quimicos
biologicamente importantes.

Ementa Agua, pH e Tampdes em Sistemas Bioldgicos Animais.
Estrutura e Funcéo de Biomoléculas: Aminoacidos, Peptidios
e Proteinas, Lipidios, Carboidratos, Nucleotidios e Acidos
Nucleicos. Enzimas: quimica, cinética, inibicdo e regulagéo.
Vitaminas e Coenzimas.

Programa PARTE TEORICA

1. Agua, pH e Tampdes em Sistemas Biol6gicos Animais
1.1. Estrutura e Propriedades Fisico-Quimicas da Agua
1.2. Nocbes de pH. Escala de pH

1.3. Acidos e bases de Bronsted

1.4. Definicdo e propriedades de sistemas-tampao

1.5. Equacgéo de Henderson-Hasselbach

1.6. Tampdes bioldgicos

2. Aminoacidos, Peptideos e Proteinas

2.1. Aminoacidos

2.1.1. Conceito e estrutura

2.1.2. Funcdes

2.1.3. Classifica¢@o dos aminoacidos protéicos
2.1.4. Aminoacidos essenciais e ndo-essenciais
2.1.5. Aminoéacidos especiais ou raros em proteinas
(aminoacidos modificados)

2.1.6. Aminoacidos n&o-protéicos

2.1.7. Estereoisomeria de aminoacidos

2.1.8. Propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos
2.1.8.1. Atividade 6tica

2.1.8.2. Comportamento acido-basico

2.1.8.3. Aminoéacido como tampao

2.2. Peptideos

2.2.1. Ligagéo peptidica

2.2.2. Classificagcéo

2.2.3. Peptideos com atividade bioldgica

2.3. Proteinas

2.3.1. Generalidades

2.3.2. Diversidade funcional

2.3.3. Classificacdo quanto a conformacdo e composi¢ao
guimica




2.3.4. Niveis estruturais das proteinas

2.3.5. Alteracdes estruturais em proteinas

2.3.5.1. Substituicdo de aminoacidos

2.3.5.2. Desnaturacgao

2.3.5.3. Renaturacéao

2.3.6. Comportamento das proteinas em solucéo

2.3.7. Aspectos basicos das principais técnicas de separacdo
de proteinas.

3. Enzimas

3.1. Generalidades

3.2. Conceito

3.3. Energia de ativacao

3.4. Complexo enzima-substrato

3.5. Caracteristicas estruturais e funcionais das enzimas
3.6. Mecanismos de acéo enzimatica

3.7. Etapas da catalise enzimatica

3.8. Especificidade enzimatica

3.9. Classifica¢@o e nomenclatura de enzimas

3.10. Cofatores enzimaticos

3.11. Fatores que influenciam a atividade enzimatica
3.11.1. Efeito da concentracdo de substrato

3.11.1.1. Generalidades sobre a equacdo de Michaelis e
Menten

31112 KM e VMAX

3.11.2. Efeito do pH

3.11.3. Efeito da temperatura

3.11.4. Efeito da concentracdo da enzima

3.12. Inibicdo enzimética

3.12.1. Inibicdo enzimética reversivel competitiva
3.12.2. Inibicdo enzimética reversivel ndo-competitiva
3.12.3. Inibicdo enzimética irreversivel

3.13. Isoenzimas

3.14. Complexos multienzimaticos

3.15. Regulagéo da atividade enzimética

3.15.1. Regulagao alostérica

3.15.2. Regulacéo por modificagéo covalente

3.15.3. Regulacao por clivagem proteolitica

3.15.4. Regulacao por sintese e degradacao da enzima

4. Nucleotideos e Acidos Nucléicos

4.1. Nucleotideos

4.1.1. Estrutura basica

4.1.2. Composig&o quimica

4.1.2.1. Bases nitrogenadas heterociclicas puricas e
pirimidicas

4.1.2.2. Ribose e desoxirribose

4.1.2.3. Acido fosférico

4.1.3. Tipos e nomenclatura

4.1.4. Funcbes

4.2. Nucleosideos

4.2.1. Estrutura basica

4.2.2. Tipos e nomenclatura

4.3. Polinucleotideos

4.3.1. Ligacao nucleotidica

4.3.2. Orientacao dos polinucleotideos

4.4. Acido desoxirribonucléico (DNA)

4.4.1. Estrutura e funcdes

4.4.2. Generalidades sobre a duplicacdo semi-conservativa
4.4.3. Acido ribonucléico (RNA)




4.4.3.1. Tipos
4.4.3.2. Estrutura e funcdes
4.4.3.3. Generalidades sobre transcricéo e traducéo

5. Vitaminas e coenzimas

5.1. Generalidades

5.2. Definicbes

5.3. Relacdo vitamina-coenzima
5.4. Classifica¢do das vitaminas
5.4.1. Vitaminas hidrossollveis
5.4.1.1. Estrutura e forma das vitaminas e respectivas
coenzimas

5.4.1.2. Funcao bioquimica
5.4.2. Vitaminas lipossolulveis
5.4.2.1. Estrutura

5.4.2.2. Funcao bioquimica

6. Carboidratos

6.1. Generalidades

6.2. Funcbes

6.3. Classificagcéo

6.4. Monossacarideos (Oses)

6.4.1. Conceito

6.4.2. Caracteristicas

6.4.3. Classificagéo

6.4.4. Estruturas de Fischer

6.4.5. Estereoisomeria (Agucares D e L)
6.4.6. Atividade otica

6.4.7. Ciclizacdo de oses/Estruturas de Haworth
6.4.8. Mutarrotacédo (Formacao de anémeros)
6.4.9. Derivados de oses

6.4.9.1. Reacdes de carbonila

6.4.9.2. Reacbes de grupos alcoodlicos
6.4.10. Poder redutor

6.5. Oligossacarideos

6.5.1. Dissacarideos

6.5.1.1. Conceito

6.5.1.2. Nomenclatura

6.5.1.3. Principais dissacarideos
6.5.1.3.1. Sacarose

6.5.1.3.2. Lactose

6.5.1.3.3. Trealose

6.5.1.3.4. Maltose

6.5.1.3.5. Isomaltose

6.5.1.3.6. Celobiose

6.6. Polissacarideos

6.6.1. Amido

6.6.2. Glicogénio

6.6.3. Celulose

6.6.4. Quitina

6.6.5. Glicosaminoglicanos

7. Lipidios

7.1. Conceito

7.2. Fungoes

7.3. Classificagéo
7.4. Acidos graxos
7.4.1. Ponto de fusdo
7.4.2. Solubilidade
7.4.3. Hidrogenacéo




7.4.4. Halogenacéo

7.4.5. Acidos graxos essenciais
7.5. Acilgliceréis

7.5.1. Ocorréncia

7.5.2. Ponto de fuséo

7.5.3. Oxidacéo

7.5.4. Saponificacdo e detergéncia
7.6. Glicerofosfolipidios

7.6.1. Funcéo

7.6.2. Estrutura

7.7. Esfingolipidios

7.7.1. Funcéo

7.7.2. Estrutura

7.8. Ceras

7.9. Isoprendides

7.9.1. Terpendides

7.9.2. Esterdides

PARTE PRATICA

1. Introdugéo ao laboratério de bioguimica

1.1. Material usado em laboratério de bioquimica
1.2. Preparo de solucdes

1.3. Volumetria

1.4. Aparelhagem

2. pH e sistemas-tampéao
2.1. Determinacao colorimétrica e potenciométrica de pH
2.2.Capacidade tamponante

3. Proteinas
3.1.Testes colorimétricos para deteccdo de aminoécidos,
peptideos de proteinas

3.2. Quantificacdo de proteinas pela Reacado de Biureto

3.3. Solubilidade de proteinas

3.3.1. Reacgdes de precipitacdo de proteinas com
desnaturacao

3.3.1.1. Agéo do calor

3.3.1.2. Agéo de solventes orgénicos

3.3.1.3. Agéo de sais de metais pesados

3.3.2. Reagdes de precipitacdo de proteinas sem
desnaturacao

3.3.2.1 Agéo da forca idnica

4. Enzimas

4.1. Efeito da variacdo do tempo de incubagéo

4.2. Efeito da concentracdo da enzima

4.3. Efeito da variagdo do pH sobre a atividade enzimatica
4.4. Efeito da variacdo da concentracéo do substrato

5. Glicideos

5.1. Reag0es de identificagcéo

5.1.1. Solubilidade

5.1.2. Reagédo de Molisch

5.1.3. Reac¢des de reducao

5.1.3.1. Aguecimento em meio alcalino
5.1.3.2. Reacéo de Benedict

5.1.3.3. Reacéo de Barfoed

5.1.4. Reacéo de Seliwanoff

5.1.5. Reacéo de Bial




5.2. Extracéo e caracterizacdo de amido
5.2.1. Prova do iodo
5.2.2. Hidrdlise &cida

7. Lipidios

7.1. Solubilidade

7.2. Emulsificacéo

7.3. Saponificagdo

7.3.1. Separacédo dos acidos graxos
7.3.2. Dessalgacao de sabdes

7.3.3. Sabdes insoluveis

7.4. Esteréides

7.4.1. Reacéo de Liebermann-Buchard
7.4.2. Reacédo de Salkowski
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