SERVICO PUBLICO FEDERAL
r MINISTERIO DA EDUCAGAO ‘
UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA
} Faculdade de Engenharia Quimica
Programa de P6s-Graduagao em Engenharia de Alimentos

FICHA DE DISCIPLINA

Disciplina Emprego de enzimas na industria de alimentos

LR = Engenharia de Alimentos Cédigo EQ131
concentragao

CargaHoraria |45 [Créditos |03  |Tipo | Optativa Nivel Mestrado
Objetivos

Conhecer as principais reag¢des ocorridas nos processos de transformagdes dos alimentos;
Conhecer as enzimas utilizadas na producdo de alimentos e bebidas;
Conhecer as técnicas de imobilizagdo enzimatica.

Ementa do programa

Introducdo, caracteristicas gerais das enzimas, influéncia dos parametros reacionais na atividade
enzimatica, enzimas imobilizadas, as principais enzimas da industria de alimentos e os processos
enzimaticos na industria de alimentos.

Discriminag¢ao do Contetiido Programatico Tedrico:
1. Introdugao
1.1 ldentificagdo das enzimas
1.2 Caracteristicas gerais das enzimas
1.3 Fatores de influéncia na atividade enzimatica
1.4 Tipos de enzimas
. Carboidrases
. Proteases
. Lipases
. Oxirredutases
. Transformag¢des Bioquimicas em produtos alimenticios
6.1 Fisiologia e bioquimica post-mortem (Estrutura e contragdo muscular, mudangas quimicas no
musculo post-mortem, efeito das mudangas pés-mortem na qualidade da carne, fatores anti-mortem que
afetam as mudangas post-mortem).
6.2 Fisiologia e bioquimica p6s-colheita (Estrutura dos vegetais; fisiologia e metabolismo, biossintese e
acgao do etileno, respiracao, amadurecimento, senescéncia; manuseio € armazenamento de frutas e
hortalicas; efeitos mecanicos da temperatura, atmosfera controlada, umidade, radiagdo ionizante).
6.3 Controle da atividade enzimatica em alimentos conservados.
7. Producao de Enzimas de interesse no Processamento de Alimentos
7.1 Fontes de enzimas: animais, vegetais € microrganismos.
7.2 Produgao de enzimas a partir de fontes vegetais.
7.3 Produgéo de enzimas a partir de fontes animais.
7.4 Produgao de Enzimas microbianas por processos fermentativos.
8. Separagéao, concentracao e purificagao de enzimas
8.1 Etapas iniciais de separagao e concentragao
8.2 Purificagdo de enzimas
8.3 Etapas finais de acabamento
9. Fundamentos do transporte de energia
9.1 Equacgao de energia
9.2 Propriedades importantes na transferéncia de energia
9.3 Condugdo em estados estacionarios e ndo estacionarios
10. Imobilizagado de enzimas e sua estabilizagao
10.1 Classificagao das enzimas imobilizadas
10.2 Métodos de imobilizagdo de enzimas
10.3 Suportes para imobilizagdo de enzimas
10.4 Técnicas de imobilizagao: no interior de um suporte; sobre um suporte; multipontual; por tecnologia
de granulagdo; em meio organico e na presencga de aditivos
10.5 Vantagens e limitagdes da imobilizagdo de enzimas.
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Forma de Avaliagcao

Seréo aplicadas avaliagdes ao longo do semestre, totalizando 100,0 (cem) pontos como média final, em
relagdo ao conteudo programatico da disciplina. Podera ocorrer também a avaliagao através de
apresentacao de seminarios.
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