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1 EMENTA 

 
Histórico do uso de enzimas no processamento de alimentos. Classificação das enzimas. Principais 

enzimas utilizadas na indústria de alimentos: amilases, glucoamilases, lipases, celulases, beta-glucanases, 

hemicelulases, pectinases, proteases, quimosina, papaína, lactase, acetolactato descarboxilase, glicose 

oxidase, invertases, inulinases e fosfolipases. Enzimas sintéticas: definição, produção e aplicação. 

Enzimas como ferramenta analítica de qualidade e monitoramento de alimentos. Processos enzimáticos 

em alimentos de origem animal e laticínios. Processos enzimáticos na modificação de óleos e gorduras. 

Processos enzimáticos na modificação de carboidratos. Processos enzimáticos na indústria de sucos e 

bebidas alcoólicas. Processos enzimáticos na indústria de panificação. Obtenção de aromas e sabores via 

processos enzimáticos. Valorização de resíduos da indústria de alimentos. Tratamento enzimático de 

resíduos líquidos e sólidos da indústria de alimentos. 

 

2 OBJETIVO 

 

2.1 Objetivo Geral 
 
Reconhecer as diferentes classes de enzimas e suas funções na modificação de alimentos. Identificar os 

principais processos envolvendo enzimas na indústria de alimentos para a melhoria de produtos que já 

estão disponíveis no mercado e metodologias para desenvolver novos produtos para atender as 

necessidades do consumidor quanto à qualidade do produto final, estabilidade e aromas. Identificar 

mecanismos para minimizar o desperdício de alimentos durante o seu processamento e agregar valor ao 

produto final. Otimizar o tratamento dos resíduos gerados durante o processamento de alimentos. 
 

 

3 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 Módulo I 

- Histórico do uso de enzimas no processamento de alimentos 

- Enzimas e enzimas sintéticas 

- Classificação das enzimas 

- Cinética enzimática e mecanismos de inibição 

- Principais enzimas utilizadas na indústria de alimentos 

 

Módulo II 

- Enzimas como ferramenta analítica de qualidade e monitoramento de alimentos 

- Processo enzimáticos nas indústrias de alimentos e bebidas 

- Obtenção de aromas e sabores via processos enzimáticos 
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Módulo III 

- Conceitos de biorrefinarias na indústria de alimentos 

- Valorização de resíduos da indústria de alimentos 

- Tratamento enzimático de resíduos líquidos e sólidos da indústria de alimentos 

 

4 METODOLOGIA 

 
4.1 Ensino 

 - Apresentação dos temas em aulas expositivas. Resolução de problemas e discussão em 

grupo sobre assuntos relacionados ao setor de alimentos. 

 - Apresentação de seminários. Avaliação de acompanhamento do aprendizado. 

 - Apresentação de relatório da disciplina. 

 

4.2 Avaliação 
 

 Nota da disciplina: Discussão e resolução de problemas (peso 5); apresentação de 

seminários e avaliação do aprendizado (peso 2,5); relatório da disciplina (2,5) 

 

 A avaliação final da disciplina será atribuída em conceito A (10 – 9,0), B (8,9 – 7,0), C 

(6,9 – 5,0). Será considerado reprovado o aluno que obtiver nota inferior a 4,9. 
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