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EMENTA: Fundamentos de labiocatalisis y aplicacion de enzimas en laindustria alimentaria.
Prospeccion, produccion, purificacion, caracterizacion, inmovilizacion y estabilizacion de enzimas de
interés industrial. Uso de enzimas enprocesosalimenticios, incluyendopanaderia, lacteos, bebidas, carnes y
alimentos funcionales. Desarrollo de bioprocesossostenibles y tecnologias emergentes eningenieria
enzimatica. Tendencias enbiocatalisis, procesoscontinuos, alimentos de origen vegetal y economia
circular.

OBJETIVOS: Formar a los estudiantes en los fundamentos y aplicaciones de las enzimas en la industria
alimentaria, abordando estrategias de prospeccion, produccion, caracterizacion, inmovilizacion y
estabilizacion enzimatica, asi como el desarrollo de bioprocesos sostenibles e innovadores orientados a la
mejora de la calidad, funcionalidad y eficiencia tecnologica de los alimentos

PROGRAMA

I. Enzimas naindustria de alimentos

Fundamentos da biocatalise e principais enzimas utilizadas em processos alimenticios. Vantagens
tecnologicas e sustentabilidade dos processos enzimaticos.

2. Screening de enzimas

Métodos de prospeccdo e selecdo de enzimas com interesse industrial. Avaliacdo de atividade,
estabilidade e especificidade catalitica.

3. Purificag¢do de enzimas

Técnicas de extragdo e purificacdo aplicadas a obteng@o de enzimas industriais. Relagdo entre grau de
pureza, aplicacdo e custo do processo.

4. Imobilizagdo de enzimas

Métodos de fixacdo enzimatica em suportes solidos e seus efeitos na estabilidade e reutilizagdo.
Aplicagdes em processos continuos.

5. Estabilizagdo de enzimas

Estratégias para aumentar estabilidade térmica, operacional e em diferentes matrizes alimentares. Uso de
aditivos, encapsulagdo e engenharia de proteinas.

6. Aplicagdesnapreparagdo de alimentos

Uso de enzimas em panificagdo, laticinios, bebidas, carnes, 6leos e alimentos funcionais. Melhoria de
qualidade, rendimento e funcionalidade.

7. Tendéncias atuais

Avancos em biocatélise, enzimas reutilizdveis e processos sustentaveis. Aplicagdes em alimentos plant-
based e economia circular.
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Critérios de avaliacao:
Avaliacao 1: Avaliagao escrita: Valendo 10,0.
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