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1 EMENTA

Historico do uso de enzimas no processamento de alimentos. Classificagdo das enzimas. Principais
enzimas utilizadas na industria de alimentos: amilases, glucoamilases, lipases, celulases, beta-glucanases,
hemicelulases, pectinases, proteases, quimosina, papaina, lactase, acetolactato descarboxilase, glicose
oxidase, invertases, inulinases e fosfolipases. Enzimas sintéticas: definicdo, produgdo e aplicagdo.
Enzimas como ferramenta analitica de qualidade e monitoramento de alimentos. Processos enzimaticos
em alimentos de origem animal e laticinios. Processos enzimaticos na modificacdo de 6leos e gorduras.
Processos enzimaticos na modificacdo de carboidratos. Processos enzimaticos na industria de sucos e
bebidas alcodlicas. Processos enziméticos na inddstria de panificacdo. Obtencdo de aromas e sabores via
processos enzimaticos. Valorizagdo de residuos da industria de alimentos. Tratamento enzimatico de
residuos liquidos e sélidos da industria de alimentos.

2 OBJETIVO
2.1 Objetivo Geral

Reconhecer as diferentes classes de enzimas e suas fungdes na modificagdo de alimentos. Identificar os
principais processos envolvendo enzimas na inddstria de alimentos para a melhoria de produtos que ja
estdo disponiveis no mercado e metodologias para desenvolver novos produtos para atender as
necessidades do consumidor quanto a qualidade do produto final, estabilidade e aromas. Identificar
mecanismos para minimizar o desperdicio de alimentos durante o seu processamento e agregar valor ao
produto final. Otimizar o tratamento dos residuos gerados durante o processamento de alimentos.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Médulo 1

- Historico do uso de enzimas no processamento de alimentos
- Enzimas e enzimas sintéticas

- Classificagao das enzimas

- Cinética enzimatica e mecanismos de inibigédo

- Principais enzimas utilizadas na industria de alimentos

Modulo 11

- Enzimas como ferramenta analitica de qualidade e monitoramento de alimentos
- Processo enzimaticos nas industrias de alimentos e bebidas

- Obtencdo de aromas e sabores via processos enzimaticos



Madulo 111

- Conceitos de biorrefinarias na industria de alimentos

- Valorizacéo de residuos da industria de alimentos

- Tratamento enzimatico de residuos liquidos e sélidos da inddstria de alimentos

4 METODOLOGIA

4.1 Ensino

- Apresentacdo dos temas em aulas expositivas. Resolucdo de problemas e discussdo em
grupo sobre assuntos relacionados ao setor de alimentos.

- Apresentacdo de seminarios. Avaliacdo de acompanhamento do aprendizado.

- Apresentacdo de relatério da disciplina.

4.2 Avaliacao

Nota da disciplina: Discussdo e resolucdo de problemas (peso 5); apresentacdo de
seminarios e avaliacdo do aprendizado (peso 2,5); relatdrio da disciplina (2,5)

A avaliacdo final da disciplina sera atribuida em conceito A (10 - 9,0), B (8,9 - 7,0), C
(6,9 — 5,0). Sera considerado reprovado o aluno que obtiver nota inferior a 4,9.
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