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I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

NS DE HORAS-AULA
CODIGO | NOME DA DISCIPLINA TURMA SEMANAIS A e
TEORICAS PRATICAS
QMC 5220 |Quimica Orgéanica e Biolégica 04215 - 2 90
Experimental
Il. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S) lll. DIAS, HORARIOS E SALA 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 Tedrica B

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

Curso de Graduagédo em Quimica

VI. EMENTA

Carboidratos: estrutura, propriedades fisicas e quimicas dos monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos; ocorréncia
e analise de carboidratos. Lipideos: triacilglicerois, ceras, fosfolipideos, compostos esteroidais. Aminoacidos: estrutura a
diferentes pH. Propriedades fisicas. Sintese e biossintese. Propriedades quimicas. Analise e ocorréncia. Peptideos e proteinas.
Sintese. Andlise. Estrutura 1°, 2°, 3° e 4°. Desnaturagéo e purificacdo. Enzimas, coenzimas e vitaminas: classificagédo e
nomenclatura, modo de acao, especificidade enzimatica. Catalise e inibicdo enzimatica. Vitaminas. Acidos nucléicos:
Nucleosideos, nucleotideos: estruturas, nomenclatura e propriedades quimicas. DNA, estrutura e replicagdo. RNA: transcrigéo e
sintese de proteinas. Metabolismo: anabolismo e catabolismo, oxiredugdes bioldgicas, ciclo de acido citrico, introdugdo ao
metabolismo de lipideos e alguns exemplos do metabolismo de aminoacidos.

VIl. OBJETIVOS

GERAL:

Estudar as principais classes de compostos de interesse bioldgico, mostrando sua ag&o nos sistemas vivos, visando
proporcionar uma compreensao basica da dindmica do metabolismo.

ESPECIFICOS:

- Estudo das propriedades dos mono-, di- e polissacarideos. Formagéo de Hemi- e Acetais. Reagdes dos monossacarideos.
- Estudo das diferentes classes de lipideos. Reag¢des dos triacilglicerdis. Sabdes e a reagéo de saponificagao.

- Estudo da estrutura e das propriedades fisico-quimicas dos aminoacidos. Formacao das ligacdes 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 reagbes de oxidorredugdo envolvidas no anabolismo e catabolismo. Estudo das reagdes catabdlicas comuns.

[ VIIl. CONTEUDO PROGRAMATICO
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PROGRAMA PRATICO:

PROGRAMA PRATICO:

01. Caracterizagao de carboidratos: Prova de Molisch, Prova do lodo, Prova de Barfoed, Teste de Benedict, Prova de Bial, Prova de Seliwanoff.
Teste do iodo para amido. Determinagao da atividade ética da sacarose. Inversdo da sacarose e determinagao da atividade ética do agucar
invertido.

02. Identificagédo 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. Determinagao de agucares redutores no mel.

04. Extragéo da trimiristina da noz-moscada e identificagédo. Principio de saponificagdo e Saponificagao da trimiristina.

05. Determinagéao de gordura no leite.

06. Dosagem de colesterol em massa.

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

08. Determinacao do teor de proteinas em cerveja.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

O desenvolvimento do conteldo programatico dar-se-a através de pequenas explicacdes expositivas e realizacdo de
experimentos praticos.
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X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

As avaliagOes serdo realizadas por provas escritas e praticas presenciais e as notas serdo calculadas da seguinte maneira
Nota FINAL (NF) = 0,3 (Media de T) + 0,4(média de R) + 0,4(média de S)

T = teste; R = Relatorios; Seminarios = S

Consideragoes Importantes:

Quem foi ausente na aula pratica ndo vai poder ter a nota do grupo. Vocé deve justificar a auséncia como indicado
abaixo para recuperar com uma prova.

- De acordo com a Resolugdo 17/CUn/97 - Capitulo IV - Segdo I — Artigo 72 - A nota minima de aprovacdo em cada disciplina é
6,0 (seis virgula zero). - De acordo com a Resolugdo 17/CUn/97 - Capitulo IV - Secdo I — Artigo 70 - § 40 - Ao aluno que ndo
comparecer as avaliagbes ou ndo apresentar trabalhos no prazo estabelecido serd atribuida nota 0 (zero). - De acordo com a
Resolucdo 17/CUn/97 - Capitulo IV - Secdo I - Artigo 74. O aluno, que por motivo de forga maior e plenamente justificado, deixan
de realizar avaliagBes previstas no plano de ensino, deverd formalizar pedido de avaliagdo 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.

REVISAO DA AVALIACAO Segundo a Resolucdo 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, apds a divulgagdo do
resultado.”

APROVACAO: Seré considerado aprovado o aluno que tiver freqiiéncia igual ou superior a 75% e nota final igual ou
superior a 6,0.

Nova avaligao ou prova de recuperagao
Por ser aula pratica ndo ha prova de recuperacdo
XI. CRONOGRAMA DE ENSINO

Semana | Dia Conteudos H/A
| 25/08 Leitura de plano de ensino e esclarecimento das duvidas 2
Il 01/09 1. Caracterizagao decarboidratos. 2

Caracterizagao de carboidratos: Prova de Molisch, Prova do lodo, Prova de Barfoed, Teste de
Benedict, Prova de Bial, Prova de Seliwanoff. Teste do iodo para amido. Determinagéo da
atividade 6tica da sacarose. Inversao da sacarose e determinagao da atividade 6tica do agucar
invertido.

1 08/09 2. ldentificagdo de agucares: cada equipe de 3 alunos recebera 3 ou 4 amostras e através 2
de testes utilizados no experimento 1, devera identificar as suas amostras
desconhecidas.

1\ 15/09 3. Determinacg&o de agucares redutores no mel. (Exploragdo da composi¢cdo em 2
agucares do mel)

\% 22/09 4. Extragao da trimiristinada noz-moscada e identificagao ( Principio de 2
saponificagdo e Saponificagao da trimiristina.)

\ 29/09 5. Determinagédo de gordura no leite (Extracéo e identificacdo de gordura no leite: 2
Separagéo de um componente especifico da fragado gorduras de um alimento.)

Vil 06/10 Prova 1 2

VIII 13/10 6. Detecgao de colesterol em massa (Avaliar por teste de Liebermann burchard e | 2
comparagdo de Rf em CCD).

IX 20/10 7. Determinacado do Teor de caseina e lactose no leite. 2
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X 27/10 8. Dosagem de Proteina em amostra de Cerveja (Quantificacao de proteinas em 2
cerveja).
Xi 03/11 9. Prova 2 2
XIl 10/11 IAplicagéo 1: Detecgao do tipo de alduteragdo em amostras de mel. 2
Xlli 17/11 Aplicagao 2: Extragcdo de gordura em coco maduro 2
XV 24/11 Aplicagéo 3: saponificagao de gordura de coco 2
XV 01/12 Seminario 1 Apresentagao de aplicagdo 1 Grupos 1-4: 30 minutos por apresentagao 2
XVI 08/12 Seminario 2 Apresentagéo de aplicagéo 2 Grupos 1-4: 30 minutos por apresentagéo 2
XVII 15/12 Seminario 3 Apresentagéo de aplicagéo 2 Grupos 1-4: 30 minutos por apresentagéo 2

XIlll. BIBLIOGRAFIA BASICA

01 — Stenesh, Jochanan, “Biochemistry” (1998). Springer. (Disponivel em https://link.springer.com/book/10.1007/978-1-4757-
9427-4).

02 — Constantino, Mauricio G, “Quimica Organica: Curso Basico Universitario Volume 3” (2005). LTC. (Disponivel em
http://artemis.ffclrp.usp.br/Meu%20Livro%20Q0/FinaisMai_2019/Volume3.pdf).

03 —Liberato, Maria C. T. C. Oliveira, Micheline S. C. “Bioquimica” (2019). UECE. (Disponivel em
https://educapes.capes.gov.br/handle/capes/433407).

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

01 —Soderberg, Timothy, "Organic Chemistry with a Biological Emphasis Volume II" (2019). Chemistry Publications.
(Disponivel em https://digitalcommons.morris.umn.edu/chem_facpubs/2/).

02 — Koolman, J, Rohm, H, “Color Atlas of Biochemistry” (1996). Thieme. (Disponivel em
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/anie.199720191).

03 — Milijkovic, M, “Carbohydrates: Synthesis, Mechanisms and Stereoelectronic Effects” (2009). Springer. (Disponivel em
https://link.springer.com/book/10.1007/978-0-387-92265-2).

04 — Gurr, RI, James, AT, “Lipid Biochemistry: An Introduction” (1980). Springer. (Disponivel em
https://link.springer.com/book/10.1007/978-94-009-5907-1).

05 — Dugas, H, “Bioorganic Chemistry: A Chemical Approach to Enzyme Action” (1996). Springer. (Disponivel em
https://link.springer.com/book/10.1007/978-1-4612-2426-6).

06 — Demais artigos cientificos e textos didaticos de livre acesso, publicados na Plataforma Moodle.

Documento assinade digitalmente Documento assinado digitalmente
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