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Professor Responsável: Profa. Dra. Rosane Marina Peralta 
Departamento: Centro de Ciências Agrárias  
EMENTA: Biotransformações enzimáticas de matrizes alimentares. 
2. OBJETIVOS 
Informar e enfatizar a importância de enzimas no processamento e análise de alimentos. 
PROGRAMA: 
1. Contextualização histórica. 
2. Obtenção de enzimas para a indústria de alimentos. 
3. Seleção de micro-organismos produtores de enzimas. 
4. Produção de enzimas microbianas. 
5. Clonagem e expressão de enzimas recombinantes. 
6. Enzimas de origem vegetal e seus usos no processamento de alimentos. 
7. Princípios de purificação de enzimas. 
8. Métodos de imobilização de enzimas. 
9. Imobilização de enzimas para transformação de alimentos. 
10. Imobilização de microrganismos. 
11. Aplicação de enzimas e microrganismos imobilizados na produção industrial de alimentos. 
12. Aplicação de enzimas no processamento de alimentos e sua utilização na transformação de 
carboidratos, proteínas, lipídios e ácidos nucléicos. 
13. Estudo de casos: principais enzimas utilizadas no processamento de alimentos(carboidrases, lipases 
e oxidorredutases). 
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CRITÉRIO DE AVALIAÇÃO: Constará de 2 notas 
Primeira nota (peso 2): avaliação da apresentação de um seminário onde deverá ser apresentado um 
artigo científico escolhido pelo aluno dentro de um elenco de artigos científicos  elecionados pelo 
professor responsável 
Segunda nota (peso 1): participação nas discussões dos seminários apresentados pelos alunos 
Nota final: [primeira nota (x 2) + segunda nota (x 1)]/3 


