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REQUISITOS (Disciplinas pré ou có-requisitos, n. de créditos, outros): 
 
OBJETIVOS  DA DISCIPLINA (Ao final do curso o aluno será capaz  de:) 
 
Conhecer a produção e a aplicação das principais enzimas empregadas nas Industrias de 
Alimentos. Conhecer os principais processos da industria alimentícia que utilizam enzimas. 
Analisar a influência das variáveis reacionais na estabilidade temporal e na atividade enzimática. 
 
EMENTA DO PROGRAMA 
 
I    – Introdução 
II   – Características Gerais das Enzimas 
III  – Influência dos Parâmetros Reacionais na Atividade Enzimática 
IV  – Enzimas Imobilizadas 
V   – Enzimas Aplicadas na Engenharia Genética 
VI  – As Principais Enzimas da Indústria de Alimentos 
VII – Processos Enzimáticos na Indústria de Alimentos 
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DESCRIÇÃO DO PROGRAMA: 
 
I    – INTRODUÇÃO 
 
II   – CARACTERÍSTICAS GERAIS DAS ENZIMAS 
 
III – INFLUÊNCIA DOS PARÂMETROS REACIONAIS NA ATIVIDADE ENZIMÁTICA 
 III.1 – Influência do pH 
 III.2 – Influência da temperatura 
 III.3 – Influência da concentração de enzima e do meio aquoso 
 III.4 – Influência de outros parâmetros 
 
IV  – ENZIMAS IMOBILIZADAS 
 
V   – ENZIMAS APLICADAS NA ENGENHARIA GENÉTICA 
 
VI  – AS PRINCIPAIS ENZIMAS DA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS 
  VI.1 – Carbohidrases 
  VI.2 – Proteases 
  VI.3 – Lipases 
  VI.4 – Oxidoredutases 
 
VII – PROCESSOS ENZIMÁTICOS NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS 
 VII.1 – Enzimas do Amido, Açúcar e Xaropes 
 VII.2 – Enzimas do Leite 
 VII.3 – Enzimas dos Sucos de Frutas 
 VII.4 – Enzimas do Vinho 
 VII.5 – Enzimas da Cerveja 
 
 
 
 
 

 


