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1. EMENTA

Biotransformag6es enzimaticas de matrizes alimentares.

2. OBJETIVOS

Informar e enfatizar a importancia de enzimas no processamento e analise de alimentos.

3. CONTEUDO PROGRAMATICO

=

Contextualizacdo histérica.

Obtencédo de enzimas para a industria de alimentos.

Selecéo de micro-organismos produtores de enzimas.

Producado de enzimas microbianas.

Clonagem e expressao de enzimas recombinantes.

Enzimas de origem vegetal e seus usos no processamento de alimentos.

Principios de purificagdo de enzimas.

Métodos de imobilizagéo de enzimas.

Imobilizacdo de enzimas para transformacéo de alimentos.

10. Imobilizag&o de microrganismos.

11. Aplicacéo de enzimas e microrganismos imobilizados na producao industrial de
alimentos.

12. Aplicacéo de enzimas no processamento de alimentos e sua utilizagao na
transformacao de carboidratos, proteinas, lipidios e acidos nucléicos.

13. Estudo de casos: principais enzimas utilizadas no processamento de

alimentos(carboidrases, lipases e oxidorredutases).
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