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ELABORAÇÃO DO RELATÓRIO DE AULAS PRÁTICAS

O relatório deverá abordar todas as aulas práticas realizadas pelo aluno no decorrer do semestre, e deverá seguir os critérios relacionados abaixo:

1. ROTEIRO


Capa

Sumário

Introdução

A introdução deverá apresentar o fundamento teórico para o desenvolvimento das práticas realizadas, onde o aluno deve realizar suas pesquisas em livros e artigos científicos.

Objetivos

Materiais e Métodos

Resultados e discussão

Conclusões

Bibliografia (de acordo com as normas da ABNT)

Exemplo:

BARREIRO, J.E.; FRAGA, C.A.M. Química medicinal: as bases moleculares da ação dos fármacos. Porto Alegre: Artmed Editora, 2001. 243 p.

2. FORMATAÇÃO 


Fonte: tamanho 12, Arial ou Times New Roman

Parágrafo: espaçamento entre linhas simples

3. PRAZO PARA A ENTREGA


O relatório deverá ser entregue até a data da 2ªVA, no horário da aula.

Após o prazo determinado, o trabalho não será mais aceito.
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INTODUÇÃO DE CARBOIDRATOS

CONCEITO:

 Os carboidratos são as biomoléculas mais abundantes na natureza, apresentam como  fórmula geral: [C(H2O)]n, daí o nome "carboidrato", ou "hidratos de carbono" 

FUNÇÕES:

· Fontes de energia;

· Reserva de energia;

· Estrutural;

· Matéria-prima para a biossíntese de outras biomoléculas. 

CLASSIFICAÇÃO:

Os Carboidratos podem ser classificados de acordo com seu tamanho, conseqüentemente, complexidade de sua cadeia:
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PRÁTICAS DE IDENTIFICAÇÃO DE CARBOIDRATOS (17/03/08)

1. Teste de Molisch

Objetivo: Reação geral para carboidratos

Material: Glicose, Sacarose ou Amido (solução a 1%)

                 Alfa-naftol 5 % em etanol

                 Ácido Sulfúrico concentrado

                 Água Destilada

Método:  Pipetar num tubo marcado 2 ml de glicose 1%,

                E Juntar 3 gotas de alfa-naftol 5 %.

                Pipetar cuidadosamente 2 ml de ácido sulfúrico concentrado:

                Inclina-se  o tubo e  deixa o ácido escoar lentamente pelas paredes,sem agitar.

                Recoloca-se o tubo na posição inicial.

                Repete-se esta reação com: sacarose, amido e água.

Resultado e Discussão: 

2. Teste de Bial

Objetivo: Identificação de pentoses e carboidratos contendo pentoses

Material: Glucose e pentose (xilose ou arabinose) 0,25%

                 Reativo de Bial (orcinol + HCL + Cloreto férrico)

Método: Pipeta-se num tubo de 1 ml da solução de pentose 0,25% ,

               junto 1,5 ml do reativo de Bial: 

               Aqueça-o em banho-maria fervente durante 3 minutos.

               Repete-se a operação com glicose.

Resultado e Discussão:

3. Teste de Selivanoff

Objetivo: Distinção entre aldoses e cetoses

Material: Glicose e frutose a 1%

Método: Marca-se dois tubos

INTRODUÇÃO DE LÍPIDIOS

CONCEITO:

São substâncias caracterizadas pela baixa solubilidade em água e outros solvente polares e alta solubilidade em solventes apolares. São vulgarmente conhecidos como gorduras e suas propriedades físicas estão relacionadas com a natureza hidrófoba das suas estruturas, sendo todos sintetizados a partir da acetil-CoA.
PRÁTICA DE SAPONIFICAÇÃO (07/04/08)

OBJETIVO: Óleo é saponificado- Hidrólise alcalina (saponificação)

MATERIAL: Ácido graxo (óleo vegetal) 15 gotas

                        Hidróxido de Potássio 5 ml

                       Água Destilada

METÓDO: Mistura-se as 15 gotas de óleo vegetal

                    mais 5ml de hidróxido de potássio

                    colocando em banho-maria por 30 min.

RESULTADO E DISCUSSÃO: O ácido ficou em cima e logo 

                                                      a baixo o hidróxido de potássio,

                                                     resultado positivo.

INTRODUÇÃO DE PROTEÍNAS

CONCEITO:

São compostos orgânicos de alto peso molecular,formados pelo encadeamento de aminoácidos. 

FUNÇÕES:

Função Estrutural: Participam da estrutura dos tecidos

Exemplos: 
- Colágeno: proteína de alta resistência, encontrada na pele, nas cartilagens, nos ossos  e tendões.  
- Queratina: proteína impermeabilizante encontrada na pele, no cabelo e nas unhas, Evita a dessecação, a que contribui para a adaptação do animal à vida terrestre.  
   Função Enzimática:  toda enzima é uma proteína. As enzimas são fundamentais como moléculas reguladoras das reações biológicas. Dentre as proteínas com função enzimática podemos citar, como exemplo, as lipases - enzimas que transformam os lipídios em sua unidades constituintes, como os ácidos graxos e glicerol.  
 Função Hormonal - muitos hormônios de nosso organismo são de natureza protéica. Resumidamente, podemos caracterizar os hormônios como substãncias elaboradas pelas glândulas endócrinas e que, uma vez lançadas no sangue, vão estimular ou inibir a atividade de certos órgãos. É o caso do insulina, hormônio produzido no pâncreas e que se relaciona com e manutenção da glicemia (taxa de glicose no sangue).  
  Função de Defesa -:existem células no organismo capazes de "reconhecer" proteínas "estranhas" que são chamadas de antígenos. Na presença dos antígenos o organismo produz proteínas de defesa, denominados anticorpos. 0 anticorpo combina-se, quimicamente, com o antígeno, do maneira a neutralizar seu efeito. A reação antígeno-anticorpo é altamente específica, o que significa que um determinado anticorpo neutraliza apenas o antígeno responsável pela sua formação.  
     Os anticorpos são produzidos por certas células de corpo (como os linfócitos, um dos tipos de glóbulo branco do sangue). São proteínas denominadas gamaglobulinas.  
Função Nutritiva:As proteínas servem como fontes de aminoácidos, incluindo os essenciais requeridos pelo homem e outros animais. Esses aminoácidos podem, ainda, ser oxidados como fonte de energia no mecanismo respiratório. Nos ovos de muitos animais (como os das aves) o vitelo, material que se presta à nutrição do embrião, é particularmente rico em proteínas.  

     Coagulação sangüínea - vários são os fatores da coagulação que possuem natureza protéica, como por exemplo: fibrinogênio, globulina anti-hemofílica, etc...  

     Transporte - pode-se citar como exemplo a hemoglobina, proteína responsável pelo transporte de oxigênio no sangue. 






