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REQUISITOS (Disciplinas pré ou co-requisitos, n. de créditos, outros):

OBJETIVOS DA DISCIPLINA (Ao final do curso o aluno serd capaz de:)

Escolher uma fonte para produ¢do de uma enzima para uma aplicacao particular.
Definir o processo de purificacdo para uma dada enzima.

Especificar o processo de imobilizacdo para enzima qualquer.

Especificar o tipo de reator para uma enzima livre e imobilizada

EMENTA DO PROGRAMA:

Producao de enzimas. Purificacdo de Enzimas.

Imobiliza¢ao de Enzimas e Células. Cinética das Rea¢des Enzimaticas.
Reatores com Enzimas livres e Imobilizadas.

Aplicagoes de Enzimas em processos industriais

Aplicagoes de enzimas em andlises quimicas e clinicas
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DESCRICAO DO PROGRAMA: Teérico

1. Introdugdo
1.1- Conceito e Historico do desenvolvimento da produgdo e usos das enzimas.
1.2- Classificagdo e nomenclatura das enzimas
1.3- Composi¢ao quimica e estrutura das enzimas
1.4- Enzimas e Biologia molecular

2. Producdo de Enzimas
2.1- Fontes de enzimas: animais, vegetais € microorganismos
2.2- Producao das principais enzimas de origem animal
2.3- Producio das principais enzimas de origem vegetal
2.4- Producao de enzimas microbianas- metodologia geral
2.5- Caracteristicas das cepas utilizadas e meios de cultura
2.6- Métodos de fermentacao
2.7- Conducao da fermentacdo e fatores ambientais

2.8- Producgdo dos principais grupos de enzimas de importancia industrial: 6xido-redutases,
hidrolases e transferases.

3._ Métodos de Purificacdo de Enzimas
3.1- Introdugao
3.2- Métodos de extracao
3.3- Fracionamento
3.4- Recuperacdo de enzimas em alta escala

4. Imobilizacdo de Enzimas

4.1- Introducdo e conceitos

4.2- Classifica¢do dos métodos de imobilizacdo de enzimas

4.3- Suportes dos principais métodos de imobilizacao

4.4- Descri¢ao dos principais métodos de imobilizagao: adsor¢ao, ligacdo cruzada, ligacao
i0nica, ligacdo covalente, entrelacamento.

4.5- Imobilizagao de células

4.6- Aplicacdes de enzimas e células imobilizadas.

5. Cinética das reacdes enzimdticas
5.1- Introdugao
5.2- Cinética Enzimatica Homogénea
5.2.1- Reagdes enziméticas com um substrato
5.2.2- Reagdes enziméticas com dois substratos
5.2.3- Inibi¢do enzimética
5.2.4- Influéncia dos fatores pH, temperatura e for¢cas mecanicas na atividade e
estabilidade das enzimas livres.
5.3-Cinética Enzimética
5.3.1- Introdugao
5.3.2- Efeitos de Particao
5.3.3- Reacdo enzimadtica com efeitos de resisténcia a transferéncia de mas




6. Aplicacdes Industriais de Enzimas
6.1- Introdugao

6.2- Principais aplicacdes de enzimas nas industrias de alimentos
6.3- Sinteses organicas enziméticas

6.4- Aplicacdes especificas, tais como em curtumes, tecelegens, detergentes e outros

7. Aplicacdes de Enzimas em Anélises
7.1.- Introdugao
7.2 - Andlises clinicas pelo uso de enzimas
7.3 - Andlises de alimentos
7.4 - Andlises de residuos
7.5 - Eletrodos enziméticos




